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ABSTRAK 

 

INVENTARISASI MYCOFLORA YANG BERASOSIASI DENGAN BIJI 

KOPI PADA TIGA SISTEM PENGOLAHAN DAN DUA MUSIM PANEN 

Oleh 

RIZKY FATMA LIANDARI  

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui persentase keberadaan jamur 

yang berasosiasi dengan biji kopi olahan yang baru dipanen dengan yang telah 

disimpan selama 6 bulan dan mengidentifikasi jamur-jamur yang ditemukan 

minimal sampai tingkat genus. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Juli sampai 

bulan September 2021 di Laboratorium Bioteknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. Metode yang digunakan adalah metode survey. 

Sampel biji kopi diambil di Desa Sedayu Kecamatan Semaka Kabupaten 

Tanggamus. Sampel biji kopi diambil pada waktu yang berbeda yaitu pada bulan 

Oktober 2020 dan bulan April 2021. Jenis olahan kopi yang akan diidentifikasi 

yaitu natural, honey dan asalan. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu 

metode tanam langsung (Direct plating) dengan menggunakan media PSA 

(Potato Sucrose Agar) dan diulang sebanyak 5 kali dengan menebarkan 5 biji kopi 

pada setiap cawan petri. Variabel pengamatan pada penelitian ini adalah 

identifikasi jamur berdasarkan sifat makroskopis dan mikroskopisnya dan analisis 

indeks keragaman. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebanyak enam jamur 

yang ditemukan telah berasosiasi dengan biji kopi yaitu, Aspergillus niger, 

Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Phytophthora 

sp. dan Penicillium sp. Spesies yang banyak ditemukan yaitu Aspergillus niger 

sebesar 64% pada olahan kopi Asalan tahun panen 2021. Hasil analisis 

menunjukkan bahwa indeks keragaman (H’) jamur biji kopi olahan asalan pada 

musim panen 2020 dan olahan natural pada panen 2021 tergolong keragaman 

yang sedang (1 ≤ H’ ≤ 3). Sedangkan olahan yang lainnya tergolong keragaman 

yang rendah (H’ < 1). 

Kaca kunci: Aspergillus, biji kopi, indeks keragaman, jamur. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

 

Kopi tidak hanya berperan penting sebagai sumber devisa melainkan sumber 

penghasilan bagi tidak kurang dari satu setengah juta jiwa petani kopi di Indonesia 

(Rahardjo, 2013). Kopi merupakan bahan minuman yang memiliki aroma dan 

citarasa yang khas, sehingga banyak dikonsumsi oleh berbagai lapisan 

masyarakat. Oleh karena itu, tanaman kopi banyak dibudidayakan di Indonesia.  

 

Biji kopi yang disimpan di gudang semakin lama mengalami penurunan 

kualitas dan kuantitas yang disebabkan adanya faktor biotik dan abiotik. Faktor 

abiotik meliputi lingkungan di sekitar gudang sedangkan faktor biotik meliputi 

serangga dan jamur. Serangan jamur pada biji kopi dapat menyebabkan perubahan 

warna, menurunnya daya kecambah, pemanasan pada biji, pembusukan, 

perubahan komposisi kimia, peningkatan kadar asam lemak dan menurunnya 

nutrisi (Sauer et al., 1992). Jamur mudah berkembang pada daerah tropik baik 

sebelum maupun setelah panen. Hampir seluruh produk pertanian terkontaminasi 

oleh jamur setelah masa pemanenan. Jamur dapat menyerang produk pertanian 

sejak masih berada di lahan lama kelamaan berkembang di ruang penyimpanan 

terutama apabila kondisi lingkungannya cocok dan biji yang disimpan sudah 

mengalami luka atau sudah terinfeksi patogen lain lebih awal sehingga mutu biji 

kopi menjadi rendah (Chailani, 2010). 

 

Penyimpanan merupakan salah satu faktor abiotik yang sangat penting pada tahap 

proses pascapanen karena dapat mempengaruhi kondisi biji kopi. Penyimpanan 

biji kopi merupakan suatu proses yang aktif karena berkaitan  dengan beberapa 
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faktor, diantaranya kelembapan, suhu, waktu dan lingkungan. Kondisi tersebut 

sangat berperan dalam mempertahankan, mengendalikan dan merusak cita rasa. 

Faktor biotik utama penyebab kerusakan biji kopi selama penyimpanan adalah 

serangga, kemudian diikuti oleh jamur (Subramanyam dan Hangstrum, 1995).  

 

Menurut standar ISO dalam Leroy et al., (2006), mutu adalah kemampuan untuk 

menggambarka karakteristik yang melekat pada suatu produk, sistem atau proses 

untuk memenuhi kebutuhan konsumen atau kebutuhan sekelompok konsumen 

atau orang yang terkait dengan produk, sistem atau proses. Salah satu factor yang 

mempengaruhi kualitas kopi adalah proses pascapanen. Metode yang dipilih akan 

mempengaruhi mutu kopi.   

 

Jamur adalah organisme yang dapat bertahan hidup pada berbagai lingkungan 

dengan media yang berbeda-beda, serta memperoleh makanannya dari media 

tempat jamur tersebut tumbuh. Jamur juga dapat hidup pada sisa tumbuhan atau 

kayu atau hidup melekat pada organisme lain atau yang sering dikenal dengan 

sebutan parasit (Artiningsih, 2006).  

 

Adanya kontaminan jamur dalam suatu produk dapat membahayakan konsumen, 

karena beberapa spesies jamur dapat menghasilkan senyawa mikotoksin. 

Mikotoksin dapat menyebabkan terjadinya mikotoksikosis 

(Sukmawati dkk., 2018). Produksi mikotoksin ditunjang oleh kondisi optimum, 

seperti kadar air 18–30%, suhu 30–40˚C, dan RH 85% (Rukmini, 2009).   

 

Penghasil mikotoksin terutama berasal dari genus Aspergillus, Penicillium, dan 

Fusarium. Seseorang yang mengkonsumsi produk yang tercemar mikotoksin 

secara terus menerus dapat mengakibatkan penurunan kualitas kesehatan. 

Manifestasi penurunan kualitas kesehatan dapat berupa penurunan daya tahan 

tubuh, pertumbuhan yang lambat pada anak-anak, kerusakan organ hati, bahkan 

kematian (Rahayu, 2006). 
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Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis jamur yang 

berasosiasi dengan biji kopi. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui persentase keberadaan jamur yang berasosiasi dengan biji kopi 

yang baru dipanen dengan yang telah disimpan selama 6 bulan. 

2. Mengidentifikasi jamur-jamur yang ditemukan minimal sampai tingkat genus. 

 

1.3 Kerangka Pemikiran   

Penilaian mutu kopi selain didasarkan pada sistem nilai cacat, yaitu pada kualitas 

fisik biji kopi, juga faktor keamanan pangan yang merupakan salah satu syarat 

yang dituntut oleh konsumen. Selain itu faktor lingkungan sistem produksi juga 

sering dipertimbangkan dalam pembelian kopi. Saat penyimpanan di gudang, biji 

kopi akan mengalami penurunan kualitas dan kuantitas sebagai akibat dari 

interaksi antara faktor biotik dan abiotik. Faktor biotik utama penyebab kerusakan 

biji kopi selama penyimpanan adalah serangga, kemudian diikuti oleh jamur  

(Subramanyam dan Hangstrum, 1995).  

 

Beberapa penelitian telah dilakukan Yani (2008), menemukan 13 spesies jamur 

perusak biji kopi robusta yang didapatkan dari pedagang pengumpul kecamatan di 

Bengkulu yaitu Aspergillus flavus, A. fumigatus,  A. niger, A.ochraceus, A. wentii, 

Endomyces fibuliger, Fusarium acuminatum, F. semitectum, Lasiodiplodia 

theobromae, Mucor javanicus, Penicillium citrinum, Rhizopus oryzae, dan 

Wallemia sebi. Taniwaki et al. (2002) menjelaskan bahwa spesies Aspergillus dan 

Penicillium dapat menyerang biji kopi dan memproduksi okratoksin. Spesies 

Aspergillus yang menghasilkan okratoksin diantaranya adalah A. ochraceus, A. 

carbonarius dan A.niger, sedangkan dari spesies Penicillium yaitu P. verrucosum, 

P. citrinum dan P.viridicatum. 

 

Hal penting yang berkaitan dengan perdagangan kopi di pasar internasional adalah 

bahwa sebagian besar negara pengimpor kopi mensyaratkan kandungan 

okratoksin A (OA) yang sangat rendah atau bebas OA. Mutu kopi di Indonesia  
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perlu diperbaiki dengan melakukan perubahan-perubahan yang sangat 

menentukan dalam penanganan pasca panen kopi. Oleh karena itu perlu diketahui 

perilaku cendawan penghasil okratoksin pada kopi dan penanganan 

pencegahannya.  

 

Menurut Rusdianto (2008), terdapat dua tahapan yang berpotensi menyebabkan 

munculnya jamur penghasil okratoksin. Tahapan tersebut yaitu proses 

pengeringan dan penyimpanan. Tahap pengeringan harus memperhatikan kadar 

air. Kadar air dapat meningkat selama penyimpanan. Kenaikan kadar air pada biji 

kopi dikhawatirkan akan menyebabkan tumbuhnya jamur. Oleh karena itu 

sebelum disimpan biji kopi harus berada pada standar kadar air <14%. 

 

Munculnya jamur pada biji kopi sangat berkaitan dengan faktor lingkungan. Salah 

satu penyebabnya adalah lama penyimpanan. Biji kopi yang disimpan di gudang 

semakin lama akan mengalami penurunan kualitas. Selain itu pengemasan juga 

berpengaruh terhadap mutu kopi. Kemasan yang sering digunakan yaitu, karung 

goni, karung kain, kantong kertas, karung plastik dan karung rajut atau jala. 

Menurut Justice and Bass (2002), karung goni mempengaruhi keunggulan yaitu 

berupa kekuatan yang mampu disusun tinggi dan tahan pada penanganan yang 

kasar, kemudian dapat digunakan kembali sampai beberapa kali. 

   

Penelitian ini dilakukan dengan pengambilan sampel biji kopi dari petani di Desa 

Sedayu. Sampel biji kopi diambil pada waktu yang berbeda yaitu pada bulan 

Oktober 2020 dan bulan April 2021.  kemudian dilakukan identifikasi untuk 

mengetahui jenis jamur yang berasosiasi dengan biji kopi. Selanjutnya dihitung 

persentase jamur yang berasosiasi dengan biji kopi tersebut.   
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Mengingat bahwa Provinsi Lampung merupakan salah satu sentra penghasil kopi 

di Indonesia, maka perlu dilakukan penelitian yang bertujuan untuk 

mengidentifikasi jenis-jenis jamur yang berasosiasi dengan biji kopi. Manfaat dari 

penelitian ini adalah mengetahui jamur-jamur yang berasosiasi dengan biji kopi 

dan dapat melakukan pengendalian. 

 

1.4 Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah dipaparkan, maka hipotesis dari 

penelitian ini adalah persentase keberadaan jamur pada biji kopi yang baru 

dipanen tidak sama dengan persentase infeksi jamur pada biji kopi yang telah 

disimpan selama 6 bulan.



 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA   

 

 

Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan yang mempunyai peran penting 

dalam kegiatan perekonomian di Indonesia. Hal ini karena kopi telah memberikan 

sumbangan yang cukup besar bagi devisa negara, menjadi ekspor non migas, 

selain itu dapat menjadi penyedia lapangan kerja dan sumber pendapatan bagi 

petani pekebun kopi maupun bagi pelaku ekonomi lainnya yang terlibat dalam 

budidaya, pengolahan, maupun dalam mata rantai pemasaran. Serangan cendawan 

pada  biji kopi 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). 

 

Menurut Davis et al. (2006) di dunia terdapat sekitar 103 spesies kopi dengan 

klasifikasi tanaman kopi adalah sebagai berikut:  

Kingdom : Plantae  

Subkindom : Tracheobionta  

Super Divisi : Spermatophyta  

Divisi  : Magnoliophyta  

Kelas  : Magnoliopsida 

Sub Kelas : Asteridae  

Ordo  : Rubiales  

Famili  : Rubiaceae  

Genus  : Coffea  

Spesies : Coffea canephora. 
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Kopi berasal dari tanaman kopi yang dimanfaatkan terutama bagian biji kopi pada 

buah kopi. Buah kopi berwarna hijau dan menjadi merah ketika telah matang. 

Buah kopi terdiri dari daging buah dan biji. Kondisi kopi yang kering 

menyebabkan kopi memiliki umur simpan yang lama, namun tidak semua kopi 

bubuk tersebut masih layak untuk dikonsumsi, karena dapat terjadi perubahan 

citarasa dan aroma yang dipengaruhi oleh kadar air kopi (Fuferti dkk., 2013). 

 

Di Indonesia yang banyak dijual di pasaran, secara umum ada dua jenis kopi yaitu 

kopi arabika dan kopi robusta. Menurut data Kementrian Pertanian pada tahun 

2016 kopi robusta mendominasi produksi kopi di Indonesia sebanyak 73,57% 

sementara sisanya sebanyak 26.43% adalah kopi arabika. Hal ini karena, 

Sulistiyaningtyas (2017) menyatakan bahwa kopi robusta dibandingkan dengan 

kopi arabika, yaitu lebih mudah perawatannya, harganya lebih murah, dan lebih 

tahan terhadap penyakit karat daun. Berikut merupakan dua jenis kopi yang 

dibudidayakan di Indonesia. 

 

2.1 Kopi Arabika  

Kopi arabika berasal dari Ethiopia, kopi Arabika sangat baik ditanam di daerah 

yang berketinggian antara 1.000-2.100 mdpl. Oleh karena itu perkebunan kopi 

arabika hanya terdapat dibeberapa daerah tertentu. (Sugiarti 2017). Kopi arabika 

di Indonesia umumnya varietas Typica (Coffea arabica var typica). Wilayah basis 

komoditas kopi di Indonesia berada pada Provinsi  Aceh, Jawa Timur, Sulawesi 

Selatan, Bali, Lampung dan Nusa Tenggara Timur (Kusmiati dan Winidiarti 

2011). Ciri khas yang dimiliki kopi arabika yaitu berbentuk lonjong dan bergaris 

tengah bergelombang dengan harga jual lebih tinggi dari pada kopi robusta di 

Indonesia (Siahaan, 2008). 

 

2.2 Kopi Robusta  

Berdasarkan wilayah pengembangannya, sentra penghasil kopi robusta berada di 

wilayah Sumatera Selatan, Lampung, Bengkulu, Jawa Timur, Jawa Tengah, Bali, 

Nusa Tenggara Timur, dan Nusa Tenggara Barat (Kusmiati dan Winidiarti, 2011).  

Kopi robusta dapat tumbuh pada ketinggian kurang dari 1.000 m dpl karena tahan 
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terhadap serangan jamur Hemileia vastatrix. Kopi robusta yang ditanam pada 

ketinggian kurang dari 1.000 m dpl seperti pada ketinggian 600 dan 900 m dpl 

memiliki kandungan kafein lebih besar dibandingkan pada ketinggian  1 200 m 

dpl, namun pada ketinggian tersebut pertumbuhan vegetatif dan generatif serta 

beberapa komponen pada kopi lebih baik (Randriani dkk., 2016).  Ciri khas kopi 

robusta berbentuk bulat dan bergaris tengah lurus dengan harga jual yang rendah 

di pasar Indonesia (Siahaan, 2008).  

 

Tanaman kopi menghendaki tanah dengan lapisan tanah atas yang dalam, yang 

gembur, dan yang mengandung banyak bahan organik. Tanah bekas abu gunung 

berapi sangat baik untuk tanaman kopi. Untuk tumbuh subur diperlukan curah 

hujan sekitar 2000 – 3000 mm tiap tahun (Siswoputranto, 1978). 

 

2.3 Jamur Aspergillus 

Kedudukan taksonomi jamur Aspergillus adalah sebagai berikut: 

Kingdom : Fungi 

Filum  : Ascomycota 

Kelas  : Eurotiomycetes 

Ordo  : Eurotiales 

Family  : Trichocomaceae 

Genus   : Aspergillus 

Jamur Aspergillus merupakan jamur yang bersiat saprofit dan banyak dijumpai 

pada tanah dan substrat organik maupun anorganik. Aspergillus memiliki konidia 

yaitu spora aseksual yang sifatnya hidrofobik serta dapat terbawa oleh udara 

(Bhabhra & Askew, 2005). 

 

Ciri-ciri jamur Aspergillus yaitu memiliki hifa berseptat dan miselium bercabang 

yang umumya tidak berwarna. Konidiofora septat atau nonseptat muncul dari 

“foot cell”. Konidiofora akan membengkak kemudian pada ujungnya akan 

membentuk menjadi vesikel dimana konidia tumbuh pada sterigma Gambar 1. 
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Gambar 1. Struktur jamur Aspergillus (Bhabhra & Askew, 2005). 

Infeksi Aspergillus menyerang pada manusia pertama kali ditemukan dalam 

pertengahan tahun 1800 dan dalam tahun 1729 Micheli di Florence menemukan 

genus Aspergillus untuk pertama kali. Selanjutnya dalam tahun 1856 Virchow 

mendeskripsikan secara rinci mikroskopis Aspergillus dan melaporkan bahwa 

jenis fungi Aspergillus bisa mengakibatkan penyakit pada manusia. Jamur 

Aspergillus tersebar hamper diseluruh dunia. Konidianya dapat hidup dalam tanah 

dan udara, sehingga spora pada jamur dapat terhirup oleh manusia dan 

menyebabkan infeksi pada saluran pernafasan (Kumala, 2006). 

 

Menurut Campbell dkk. (2003), jamur merupakan eukariota, dan sebagian besar 

adalah eukariota multiseluler. Meskipun jamur pernah dikelompokkan ke dalam 

kingdom tumbuhan, jamur adalah organisme unik yang umumnya berbeda dari 

eukariota lainnya ditinjau dari cara memperoleh makanan, organisasi struktural 

serta pertumbuhan dan reproduksi 

 

Okratoksin  adalah mikotoksin  yang merupakan kelompok derivat tujuh 

isokumarin yang berkaitan melalui ikatan amida dengan kelompok amino dari L-b 

fenilalanina. Saat ini diketahui sedikitnya tiga macam Okratoksin, yaitu 

Okratoksin A (OA), Okratoksin B (OB), dan Okratoksin C (OC). Okratoksin A 

adalah yang paling toksik dan paling banyak ditemukan di alam.
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OA dapat ditemukan secara luas pada komoditas pertanian seperti gandum, kopi 

dan biji-bijian baik sebelum panen, pada saat  panen, pengangkutan (transportasi)  

dan  di gudang penyimpanan. Secara kimia OA merupakan suatu campuran dari 

kristal jernih tidak berwarna atau pucat, memperlihatkan fluoresensi biru di bawah 

sinar UV (Tsubouchi et al., 1985). 

 

Okratoksin A dihasilkan oleh sejumlah spesies jamur  Aspergillus dan 

Penicillium. Jamur penghasil okratoksin yang pertama kali ditemukan pada tahun 

1965 yaitu  Aspergillus ochraceus. Di alam A. ochraceus terdapat pada tanaman 

yang mati atau busuk, juga pada kacang-kacangan, biji kakao dan biji kopi 

(Mantle dan Anna,  2000). 

 

Beberapa spesies jamur yang menyerang biji kopi berpotensi dalam menghasilkan 

mikotoksin. Dari beberapa penelitian diketahui bahwa beberapa spesies 

Aspergillus dan Penicillium dapat menyerang biji kopi dan memproduksi 

okratoksin.   Spesies Aspergillus yang menghasilkan okratoksin diantaranya 

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

Penicillium adalah P. verrucosum, P . citrinum dan P. viridicatum ( Pitt, 1987; 

Abarca et al., 1994 ; Heenan et al., 1998 dan Taniwaki et al., 2002).    

 

Menurut Pitt dan Hocking (1997) A. niger berpotensi untuk menghasilkan OA 

walaupun tidak seperti A. ochraceus. Abarca et al. (1994) melaporkan bahwa  dua 

dari 19 isolat A. niger yang diisolasi memproduksi OA sebesar 0,23 dan 0,59 

mg/kg.  Selanjutnya Abarca et al. (1994), juga menyatakan bahwa 96,7% dari 91 

galur A. carbonarius dan 0,6% dari 168 galur A. niger yang diisolasi dari anggur 

kering Spanyol memproduksi OA.  
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2.4 Natural Proses 

Proses pengolahan natural adalah proses pengeringan menggunakan sinar 

matahari, dan proses ini adalah metode yang paling sering digunakan oleh petani 

kopi dalam penanganan pasca panen karena sederhana dan menggunakan tenaga 

kerja sedikit (Subedi, 2010). Proses pengeringan dilakukan ketika buah kopi yang 

telah dipetik, disortasi dan dijemur bersama kulitnya, tanpa melalui proses 

pengupasan dan pencucian. Metode ini membutuhkan pengawasan yang cukup 

ketat pada saat penjemuran. Kopi olahan Natural rentan terhadap serangan jamur 

karena iklim Indonesia yang lembap. Oleh karena itu, petani harus waspada 

dengan cuaca. 

 

2.5 Honey Proses 

Proses pengolahan honey adalah proses pengeringan yang bertujuan untuk 

mendapatkan rasa manis dari kulit ceri yang dikupas pada mesin pulper sehingga 

tersisa lender pada biji kopi. Lendir pada biji kopi menghasilkan kopi beras (green 

bean) bertekstur honey (madu). 

 

Metode ini tidak menggunakan air yang banyak seperti proses basah, sehingga 

terkadang proses ini disebut juga sebagai proses setengah kering (semi dry). 

Karena tidak melalui tahap fermentasi, kopi yang dihasilkan dari proses honey 

memiliki karakter rasa yang lebih tinggi. 

 

2.6 Asalan Proses 

Proses asalan yaitu dilakukan dengan pemetikan yang tidak selektif pada saat 

panen. Buah yang dipanen secara lelesan dan racutan diproses menjadi kopi beras 

asalan. Rukmana (2014),  menjelaskan bahwa kopi yang dipanen memiliki tiga 

tingkatan yaitu, tingkat permulaan (lelesan) merupakan pemetikan buah 

disebabkan buah dimakan bubuk atau kering, tingkat pertengahan yaitu pemetikan 

buah yang masak dipohon (selektif), dan tingkat terakhir yaitu (racutan) 

pemanenan buah kopi, baik buah muda maupun buah tua.



 

 

 

 

III. BAHAN DAN METODE 

   

 

3.1 Waktu dan tempat 

Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Juli sampai bulan September 2021 di 

Laboratorium Bioteknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan  

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah jarum isolasi, pinset, cawan 

Petri, tabung reaksi, labu Erlenmeyer, gelas ukur, gelas piala, batang pengaduk, 

aluminium foil,  timbangan analitik, oven,  mikroskop, kertas saring dan autoklaf. 

Bahan digunakan pada penelitian ini adalah biji kopi. Untuk isolasi cendawan  

digunakan media PSA (Potato Sucrose Agar). Selain itu bahan-bahan yang 

digunakan adalah kentang, sucrose, agar batang, aquades, dan lain-lain.   

 

3.3 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode survey. Sampel biji 

kopi diambil di Desa Sedayu Kecamatan Semaka Kabupaten Tanggamus. Sampel 

biji kopi diambil pada waktu yang berbeda yaitu pada bulan Oktober 2020 dan 

bulan April 2021. Jenis olahan kopi yang akan diidentifikasi yaitu natural, honey 

dan asalan.  Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode tanam 

langsung (Direct plating) dengan menggunakan media PSA (Potato Sucrose 

Agar) dan diulang sebanyak lima kali dengan meletakkan lima biji kopi pada 

setiap cawan petri. Cara pengolahan kopi oleh petani sebagai berikut: 
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Kopi olahan natural diawali dengan pemanenan petik merah. Tahap selanjutnya 

yaitu proses penyortiran dengan merendam buah kopi ke dalam air bersih 

kemudian dipisahkan antara buah kopi yang mengambang dan yang tenggelam. 

Buah yang mengambang dipisah dan dimasukkan kegolongan asalan.  Proses 

selanjutnya yaitu penjemuran buah kopi selama 15 hari diatas para-para berukuran 

1 meter diatas tanah. Setelah kering buah kopi glondong digiling untuk 

mendapatkan biji kopi, setelah itu dimasukkan kedalam plastik dan disimpan di 

ruang yang bersih. 

 

Untuk membuat kopi olahan Honey, buah kopi dipanen dengan memilih biji yang 

berwarna merah. Kemudian dilakukan penyortiran dengan cara direndam dan 

dipisahkan antara buah kopi yang mengambang dan yang tenggelam. Setelah itu 

dilakukan pulping, setelah dilakukan pulping, biji kopi HS direndam selama 2 

malam. Setelah itu biji dicuci dan dijemur selama 15 hari dan digiling menjadi 

green bean.  

 

Kopi olahan asalan dilakukan dengan cara pemanenan petik campuran yaitu buah 

yang masih orange, kuning dan merah, tanpa memalui penyortiran buah kopi 

dijemur selama 15 hari menggunakan alas plastik diatas tanah. Setelah kering 

digiling menghasilkan biji kopi dan disimpan ke dalam plastik bening. 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1 Pembuatan Media PSA (Potato Sucrose Agar). 

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat media PSA (Potato Sucrose Agar) 

yaitu, 200 g kentang, 20 g sucrose, 20 g agar batang dan 1 L aquades. Kentang 

yang sudah dipotong direbus dengan 1 l aquades hingga sari kentang terekstrak 

dengan sempurna. Setelah direbus, air kentang diambil dengan cara disaring dan 

dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. Selanjutnya sucrose dan agar batang 

ditambahkan kemudian ditutup dengan aluminium foil dan disterilisasi 

mengguankan autoklaf dengan suhu 121°C.   

 

 



14 

 

 

 

3.4.2 Identifikasi Jamur 

Identifikasi dilakukan dengan melihat struktur  makroskopik dan mikroskopik. 

Makroskopik dengan mengamati bentuk dan warna koloni jamur, sedangkan 

mikroskopik dengan mengamati bentuk spora, hifa dan tangkai spora kemudian 

dicocokkan dengan buku panduan dari Barnett (1962) dan Samson (2019). 

 

3.5 Variabel Pengamatan 

3.5.1 Persentase Kontaminasi Mikoflora 

Persentase kontaminasi mikoflora dihitung dengan mengamati jamur yang tumbuh 

pada keseluruhan dalam satu cawan. 

 

Kontaminasi Mikoflora (%) =      % keberadaan jamur    x 100% 

         ulangan  

 

3.5.2 Keragaman Jenis Kontaminan 

Analisis (perhitungan) terhadap beberapa parameter keragaman (diversity) yang 

utama yaitu: kekayaan spesies (richness), indeks keragaman (index of diversity) 

dan  kemerataan (evenness). Perhitungan indeks keragaman dan kemerataan 

menggunakan Shannon-Wiener. 

1. Menentukan Indeks keragaman (index of diversity) 

H ’ = - ∑ (pi ln pi) 

Keterangan: H’ = Indeks keanekaragaman jenis 

Pi  = ni/N 

Ni = Jumlah individu jenis ke 1 

N  = Jumlah individu semua jenis 

S  = Spesies 

2. Kemerataan (evenness) 

E = H’/ ln S 

3. Dominansi spesies (dominance)  

  C = ∑ pi 2 
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Besarnya indeks keanekaragaman jenis menurut Shannon-Wiener didefinisikan 

sebagai berikut (Fachrul, 2007) :  

a) Nilai H > 3 menunjukan bahwa keanekaragaman spesies pada suatu transek 

melimpah tinggi.  

b) Nilai 1 ≤ H ≤ 3 menunjukan bahwa keanekaragaman spesies pada suatu transek 

sedang melimpah.  

c) Nilai H < 1 menunjukan bahwa keanekaragaman spesies pada suatu transek 

sedikit atau rendah. 

 

3.5.3 Analisis Kadar Air  

Sampel biji kopi diambil sebanyak 100 biji, kemudian dikeringkan dalam oven 

dengan suhu 105°C selama 24 jam setelah itu ditimbang dan dihitung % kadar 

airnya. 

 

Kadar Air (%) =    b0 – b1  x100% 

    b0 

 

Keterangan:   b0 : sampel biji kopi sebelum dikeringkan  

b1 : sampel biji kopi sesudah dikeringkan 

 

Hal ini sesuai dengan pendapat Haridjaja dkk. (2013), bahwa perhitungan kadar 

air awal (%KAawal) dilakukan untuk mengetahui kadar air awal sebelum adanya 

perlakuan. Penetapan kadar air dilakukan dengan cara mengeringkan sekitar 10 g 

sampel dalam oven pada suhu 105°C selama 24 jam. 

 

KA (% berat) = Berat awal - berat kering oven 

  Berat awal 

 

     

 



 

 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Jamur Aspergillus niger paling banyak ditemukan pada biji kopi panen tahun 

2020 olahan natural sebesar 16%  dan biji kopi panen tahun 2021 olahan asalan 

sebesar 64%. 

2. Hasil pengamatan makroskopis dan mikroskopis ditemukan sebanyak 6 jamur 

yaitu Aspergillus niger, A. flavus, A. fumigatus, A. parasiticus, Phytophthora 

sp., Penicillium sp. 

3. Analisis indeks keragaman menunjukkan bahwa indeks keragaman (H’) jamur 

biji kopi olahan asalan pada musim panen 2020 dan olahan natural pada panen 

2021 tergolong keragaman yang sedang (1 ≤ H’ ≤ 3). Sedangkan olahan yang 

lainnya tergolong keragaman yang rendah (H < 1).   

 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian maka saran bagi peneliti selanjutnya yaitu hasil 

penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan perbandingan dan referensi untuk 

penelitian serta sebagai bahan pertimbangan untuk lebih memperdalam penelitian 

selanjutnya. Bagi para petani kopi hendaknya lebih meningkatkan kualitas 

prapanen maupun pascapanen untuk mengurangi kontaminasi dengan jamur. 
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