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ABSTRAK 

 

 

EVALUASI KELIMPAHAN Aspergillus niger PADA BIJI KOPI DENGAN 

BERBAGAI PROSES PASCA PANEN 

 

Oleh 

MARATUS SHOLIHAH ROMADHONTI 

 

 

 

Kopi merupakan salah satu komoditas sumber devisa negara dan sekaligus sumber 

pendapatan petani kopi di Indonesia. Beberapa penelitian menyatakan bahwa jamur 

Aspergillus niger menjadi jamur dominan yang tumbuh pada biji kopi pasca panen 

asalan. Jamur A. niger merupakan jamur terbawa biji yang berpotensi menghasilkan 

okratoksin (OA) yang berbahaya pada kesehatan manusia dan hewan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kelimpahan A. niger pada berbagai proses pascapenen 

biji kopi. Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode agar cawa (agar plate 

method) dan data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. Jamur terbawa biji 

kopi diisolasi pada media PSA, lalu dihitung persentasi kelimpahan jamur A. niger 

yang tumbuh pada biji kopi, kemudian jamur tersebut dimurnikan pada media PSA 

dan diidentifikasi berdasrkan morfologinya. Isolasi dilakukan dengan meletakkan 

biji kopi pada cawan petri yang berisi media PSA. Identifikasi secara morfologi 

dilakukan dengan mengamati warna koloni, bentuk konidia dan koniofor 

menggunakan mikroskop majemuk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

persentase kelimpahan A. niger tertinggi terdapat pada proses pengolahan natural 

dan asalan dari Kecamatan Air Naningan dengan masing-masing sebanyak 70% 

dan 50%, dari Kecamatan Semaka masing-masing sebanyak 26,6% dan 6,6%.    

 

Kata kunci:  A. niger, kopi, jamur, morfologi. 
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I. PENDAHULUAN  

 

 

 1.1 Latar Belakang 

 

Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan yang memiliki nilai ekonomi 

yang cukup tinggi sehingga berperan sebagai sumber devisa negara di Indonesia. 

Selain sebagai sumber devisa Negara, tanaman kopi juga merupakan sumber 

penghasilan bagi sekitar satu juta jiwa petani kopi di Indonesia (Rahardjo, 2012). 

Kopi menempati urutan terbesar keempat setelah kelapa, kelapa sawit, dan karet 

(Pusdatin Kementan, 2021). Tingginya produksi kopi tersebut menempatkan 

Indonesia sebagai produsen kopi terbesar ketiga di dunia dan masuk ke dalam 

empat pemasok kopi terbesar di dunia bersama Brazil, Kolombia, dan Vietnam 

(International Coffee Organization, 2021). 

 

Lampung merupakan salah satu provinsi yang menjadi sentra produksi kopi jenis 

Robusta di Indonesia. Perkebunan kopi Lampung adalah perkebunan rakyat yang 

berpusat di daerah Lampung Barat, Lampung Tengah, dan Tanggamus. 

Kabupaten Tanggamus merupakan daerah terbaik kedua setelah Lampung Barat 

(Hamni dkk., 2013). Badan Pusat Statistik tahun 2018 menyatakan bahwa 

produksi kopi Robusta Kabupaten Tanggamus mencapai 37.025 ton dengan 

produksi khusus kopi Robusta sebanyak 33.482 ton. Daerah sentra produksi kopi 

Robusta tersebar di beberapa kecamatan, diantaranya yaitu Kecamatan Semaka 

dan Air Naningan. 

 

Perkebunan kopi di Kecamatan Semaka dan Air Naningan dikelola oleh petani 

rakyat, sehingga komoditas kopi dianggap dapat menopang perekonomian daerah 

dan masyarakat. Oleh sebab itu, nilai mutu biji kopi harus diperhatikan oleh para 
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petani agar memiliki nilai jual yang tinggi. Sebaliknya jika nilai mutu biji kopi 

turun maka nilai jualnya juga akan mengalami penurunan (Hutasoid dkk., 2019). 

Yani (2008) menyatakan hasil pengujian analisis mutu bahwa mutu kopi di 

Indonesia berada pada grade 4, 5 dan 6. Buruknya mutu kopi di Indonesia selain 

disebabkan oleh rendahnya mutu bahan tanaman juga disebabkan oleh 

penanganan pascapanen yang kurang baik. Daerah-daerah yang masih belum 

berhasil dalam meningkatkan mutu adalah Lampung, Bengkulu, dan Palembang 

(Achadiyah, 2019).  

 

Penanganan pascapanen seperti pengeringan yang kurang sempurna dan 

penyimpanan yang kurang layak akan menyebabkan kerusakan pada biji kopi. 

Salah satu permasalahannya adalah adanya gangguan oleh mikroba misalnya 

jamur. Jamur adalah salah satu mikroba yang terdiri dari banyak sel dan 

bergabung menjadi satu (multiseluler). Tumbuhnya jamur pada 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. Selain itu jamur seperti 

Aspergillus sp. dan Penicillium sp. dapat memproduksi mikotoksin yang 

berbahaya bagi kesehatan manusia (Yani, 2007). 

 

Dalam persiapan penelitian ini, telah dilakukan uji pendahuluan yaitu uji 

kesehatan biji kopi yang diambil dari pedagang. Uji kesehatan biji dilakukan 

sebanyak empat kali ulangan dan dari keempat ulangan tersebut diperoleh hasil 

bahwa terdapat jamur berwarna hitam yang mendominasi pada setiap sampel biji 

kopi dengan persentase infeksi sebanyak 100%. Jamur tersebut diduga sebagai 

jamur Aspergillus niger setelah dilakukan identifikasi secara morfologi. Namun 

demikian, sampai sekarang belum diketahui bagaimana kemelimpahan A. niger 

pada berbagai proses pasca panen biji kopi. Oleh sebab itu, perlu dilakukan 

penelitian mengenai kelimpahan A. niger  pada beberapa proses pascapanen biji 

kopi.  
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1.2 Tujuan 

 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui kelimpahan 

Aspergillus niger pada berbagai proses pascapanen biji kopi.  

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Kopi merupakan bahan minuman yang banyak diminati oleh penduduk dunia dan 

merupakan bahan minuman yang berkaitan dengan aspek kesehatan. Hal tersebut 

menjadikan penilaian mutu kopi tidak hanya berdasarkan pada sistem nilai cacat 

seperti kualitas biji kopi, namun faktor keamanan pangan juga menjadi syarat 

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

menjadi pertimbangan dalam pembelian kopi, sehingga banyak Negara konsumen 

kopu terutama Eropa mengajukan persyartan impor yang semakin ketat dengan 

masalah kesehatan kopi (Ismayadi, 1999). Persyaratan yang diajukan pada 

sebagian besar negara pengimpor kopi yaitu memiliki kandungan Okratoksin A 

(OA) yang sangat rendah atau bebas OA. OA merupakan zat yang dihasilkan oleh 

beberapa jamur yaitu Aspergillus ochraceus, Penicillium verrucossum, dan 

beberapa galur dari Aspergillus niger (Yani, 2007).  

 

Menurut Yani (2008) keberadaan jamur pada kopi selain dapat menghasilkan 

mikotoksin, jamur juga dapat menurunkan kualitas dan kuantitas kopi apabila 

kopi disimpan pada gudang dalam waktu lama. Silva at al. (2000) melaporkan 

bahwa terdapat keragaman mikroba yang ada pada permukaan kopi, yaitu 

Aspergillus sp., Penicillium sp., Fusarium sp., dan Cladosporium sp. Jamur-jamur 

tersebut dikenal sebagai jamur kontaminan alami pada kopi yang diperoleh dari 

lapang ke gudang penyimpanan.  

 

Berdasarkan penelitian sebelumnya, Dharmaputra (2000) melaporkan bahwa hasil 

isolasi jamur pada kopi yang diambil dari petani, pedagang pengumpul dan 

eksportir di Provinsi Lampung bahwa jamur Aspergillus niger merupakan jamur 
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yang dominan ditemukan pada kopi. Kemudian, Yani (2008) juga melaporkan 

bahwa ditemukan 17 spesies jamur hasil isolasi jamur pada kopi dari petani yaitu 

Aspergillus flavus, A.fumigatus, A.niger, A. ochraceus, A. rectrictus, A. wenti, 

Endomyces fibulinger, Eurotium chevalieri, Fusarium acuminatum, F. 

oxysporum, F. semitectum, Lasiodiplodia theobromae, Mucor javanicus, 

Penicillium citrinum, Rhizopus arrhizus, R. oryzae, dan Wallemia sebi. Dari 17 

spesies tersebut, A. niger merupakan jamur dominan pada kopi yang diperoleh 

dari petani.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Tanaman Kopi 

 

Kopi (Coffea sp.) adalah spesies tanaman berbentuk pohon yang termasuk dalam 

Famili Rubiaceae dan Genus Coffea (Wijaya, 2008). Kopi menjadi komoditas 

tropis utama yang diperdagangkan di seluruh dunia dengan kontribusi setengah 

dari total ekspor komoditas tropis. Popularitas dan daya tarik dunia terhadap kopi, 

utamanya dikarenakan rasanya yang unik serta didukung oleh faktor sejarah, 

tradisi, sosial dan kepentingan ekonomi. Sehingga aspek mutu yang berhubungan 

dengan sifat fisik, kimiawi, kontaminasi dan kebersihan pada kopi harus diawasi 

secara ketat, karena berpengaruh pada daya hasil, efisiensi produksi, cita rasa, dan 

kesehatan konsumen (Clarke and Macrae, 1987).  

 

Klasifikasi tanaman kopi (Anonim, 2021 a) adalah sebagai berikut : 

Kingdom  : Plantae 

Divisi   : Magnoliophyta  

Kelas  : Magnoliopsida  

Sub Kelas : Asteridae  

Ordo   : Rubiales  

Famili  : Rubiaceae 

Genus  : Coffea 

Spesies  : Coffea canephora 
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2.2 Proses Pascapanen Biji Kopi  

 

Proses pascapanen adalah berbagai proses yang terjadi pada bagian tanaman 

setelah dipanen (Gardjito dan Swasti, 2018). Pada proses pascapanen biji kopi ada 

dua jenis pengolahan yang dilakukan oleh petani, yaitu pengolahan basah (full 

washed) dan pengolahan kering (natural). Namun selain kedua jenis pengolahan 

tersebut, ada juga beberapa metode yang dilakukan petani dalam mengolah biji 

kopi yaitu metode asalan, honey, dan fermentasi wine).  

 

2.2.1 Proses Pengolahan Kering (Natural) 

  

Metode kering (natural) ini banyak dilakukan oleh petani karena tahapan yang 

dilakukan mudah serta hasil bijinya memiliki citarasa manis yang kalem dan 

keasaman yang tidak tajam (Gambar 1). Pada proses pengolahan natural, biji kopi 

yang telah dipanen disortir terlebih dahulu, kemudian biji kopi langsung dijemur 

dibawah sinar matahari langsung ataupun menggunakan palstik green house. 

Proses pengeringan ini memerlukan intensitas cahaya yang tinggi, supaya buah 

kopi dapat cepat kering. Semakin cepat kering, buah kopi dapat terhidar dari 

jamur dan proses fermentasi yang berkelanjutan. Setelah biji kopi kering dengan 

kadar air 12% maka proses pengolahan selesai, biji kopi bisa langsung di-pulping 

untuk menghilangkan kulit yang menghitam kering bersama dengan parchment-

nya (Winarno dan Darsono, 2019).   

 

 

Gambar 1. Biji kopi olahan kering (natural) 
(Sumber: dokumentasi pribadi, 2022) 
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2.2.2 Prose Pengolahan Honey 

 

Proses pengolahan honey dilakukan pengupasan kulit menggunakan pulper tanpa 

air, setelah itu kopi langsung dijemur dalam kondisi masih terdapat lendir atau 

mucillage. Selama proses pengeringan, berlangsung juga proses fermentasi. Kopi 

ini dinamai honey, karena masih terdapat lendir yang menempel dengan tekstur 

seperti madu (Gambar 2). Proses honey  ini dilakukan di Indonesia, termasuk juga 

di negara Amerika latin seperti Costa Rika. Citarasa yang muncul pada olahan ini 

adalah masih kuatnya keasaman, namun disertai dengan munculnya sourness yang 

mengesankan (Winarno dan Darsono, 2019).  

 

 

Gambar 2. Biji kopi olahan honey 

(Sumber: dokumentasi pribadi, 2022) 

 

 

2.2.3 Proses Pengolahan Terfermentasi (Wine) 

 

Kopi pengolahan terfermentasi (wine) menggunakan biji kopi pilihan yang di 

petik tanpa dikupas cangkangnya kemudian difermentasikan dalam waktu yang 

lama (Supriyanti, 2018). Pada dasarnya pengolahan kopi terfermentasi (wine) 

mirip dengan pengolahan natural, hanya saja pada proses fermentasinya 

diperpanjang hingga 2-3 bulan untuk menghasilkan kopi soft wine atau hard wine 

(Gambar 3). Kopi ini disebutkan menghasilkan aroma fermentasi, durian, dan 

nangka. Kopi wine sebenarnya diproduksi bukan dalam artian wine yang 

sebenarnya, tetapi karena proses pengolahannya menghasilkan kopi dengan 

karakteristik aroma khas wine atau terfermentasi (Sunarharum dkk., 2019). 
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Gambar 3. Biji kopi olahan wine 

(Sumber: dokumentasi pribadi, 2022) 

 

  

2.2.4 Proses Pengolahan Asalan 

 

Kopi asalan adalah biji kopi yang dijual secara konvensional, umumnya untuk 

pasar domestik. Biji yang digunakan pada proses pengolahan ini adalah biji sisa 

dari sortasi dari metode natural, honey, dan wine. Kemudian kopi tersebut akan 

dijemur di atas tanah dengan beralaskan terpal selama kurang lebih 2 minggu 

hingga memiliki kadar air sebanyak 12%. Pada pengolahan asalan ini biasanya 

petani tidak terlalu memperhatikan alat yang digunakan serta penyimpanannya 

(Gambar 4). Sehingga dikhawatirkan terdapat jamur mikotoksin yang berasosiasi 

pada biji kopi (Puspitawati dkk., 2020).  

 

 

Gambar 4. Biji olahan asalan 

(Sumber: dokumentasi pribadi, 2022) 
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Mutu produksi kopi yang baik secara kualitas maupun kuantitas dapat ditentukan 

pada kegiatan panen dan pascapanen. Proses pemanenan yang tepat akan 

meningkatkan mutu dan jumlah produksi kopi yang tinggi. Selain itu kualitas 

dalam memproduksi kopi juga dapat ditentukan oleh proses pengolahannya. 

Umumnya petani lebih memilih proses pengolahan secara kering dibandingkan 

dengan proses pengolahan secara basah. Hal ini disebabkan karena pengolahan 

kering lebih mudah dan tidak membutuhkan waktu yang lama dan air dalam 

jumlah yang besar (Novita dkk., 2010). Pada proses pengolahan ini penjemuran 

dilakukan dibawah sinar matahari hingga kadar air mencapai 12,5% selama 2 

sampai 3 minggu (Afrizon dkk., 2015).  

 

 

2.3 Jamur Pascapanen Biji Kopi 

 

Biji kopi yang disimpan di gudang penyimpanan akan mengalami penurunan 

kualitas yang disebabkan oleh faktor biotik dan abiotik seperti serangga dan 

jamur. Jamur merupakan organisme yang mudah berkembang pada daerah tropis 

dalam hal ini dapat terjadi baik sebelum ataupun sesudah panen. Hampir seluruh 

produk pertanian mengalami kontaminasi jamur setelah panen. Jamur biasanya 

sudah ada di lahan dan akan berkembang apabila kondisi lingkungan cocok pada 

saat penyimpanan (Chailani, 2010). Keberadaan jamur pada kopi dapat 

menyebabkan penurunan daya kecambah, perubahan warna, bau apek, 

pembusukan, perubahan komposisi bahan kimia, peningkatan kadar asam lemak, 

dan penurunan kandungan nutrisi. Keberadaan jamur pada biji kopi juga dapat 

menghasikan mikotoksin yang berbahaya bagi manusia (Chailani, 2010).  

 

Jamur pascapanen adalah jamur yang hidup dan tumbuh pada biji-bijian terutama 

selama proses penyimpanan berlangsung. Di negara yang beriklim tropis, jamur 

dari genus Aspergillus dan Eurotium menjadi jamur pascapanen yang dominan 

dijumpai pada tempat penyimpanan (Pitt and Hocking, 1997), sedangkan⸰ jamur 

dari genus Penicillium tidak begitu berperan. Dari beberapa jamur yang 

menyerang biji-bijian dapat memproduksi mikotoksin. Jamur dari genus 
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Aspergillus dan Penecillium mampu memproduksi okratoksin (OA) yang menjadi 

penyebab keracunan ginjal pada manusia maupun hewan (Yani, 2008). 

 

 

2.4 Aspergillus niger 

 

Adapun klasifikasi dari Aspergillus niger adalah sebagai berikut (Anonim b, 

2021):   

Kingdom  : Fungi  

Divisi       : Eumycetes  

Kelas        : Deuteromycetes  

Ordo        : Moniliales  

Famili      : Moniliaceae  

Genus      : Aspergillus  

Spesies     : Aspergillus niger  

 

A. niger memiliki ciri yaitu berfilamen, memiliki hifa bersepta, dan dapat 

ditemukan dalam jumlah melimpah di alam. Jamur ini biasanya diisolasi dari 

tanah, sisa tumbuhan, dan udara di ruangan. Ciri lain dari jamur ini yaitu memiliki 

koloni berwarna putih, jika ditumbuhkan pada media PDA pada suhu 25 ○C maka 

akan berubah menjadi hitam ketika konidia dibentuk. A niger memiliki kepala 

konidia berwarna hitam, bulat, dan cenderung memisah menjadi bagian-bagian 

seiring dengan bertambahnya umur. Jamur ini dapat tumbuh optimum pada suhu 

35-37 ○C, dengan suhu minimum 6-8 ○C dan suhu maksimum 45-47 ○C dalam 

proses pertumbuhannya ia membutuhkan oksigen yang cukup atau pada kondisi 

aerobik. Selain itu jamur ini memiliki warna dasar berwarna putih atau kuning 

dengan lapisan konidiospora berwarna coklat gelap sampai hitam (Gambar 5) 

(Hamastuti dkk., 2012). 
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Gambar 5. Aspergillus niger 

(Sumber: https://en.wikipedia.org/wiki/Aspergillus_niger) 

 

A. niger merupakan salah satu spesies yang paling umum dari genus Aspergillus. 

Dari beberapa penelitian menyebutkan bahwa jamur dari genus ini mampu 

menghasilkan mikotoksin, yaitu okratoksin A. Okratoksin A adalah mikotoksin 

yang dapat menyebabkan neprotoksik dan neprokarsinogenik pada manusia dan 

hewan. Di Daerah Balkan (Balkan Endemik Nepropatik), OA juga dihubungkan 

dengan nepropatik pada manusia yang timbulnya tumor pada ginjal. Abarca et al. 

(1994), melaporkan bahwa jamur A. niger mampu menghasilkan OA. OA ini 

dapat ditemukan secara luas pada komoditas pertanian seperti gandum, kopi dan 

biji-bijian, baik sebelum panen, saat panen, pengangkutan, ataupun di gudang 

penyimpanan (Yani, 2007).  

 

2.5 Jamur Lain di Tempat Penyimpanan 

 

Jamur penyimpanan merupakan jamur yang menyerang selama proses 

penyimpanan. Apabila saat proses pemanenan hingga penyimpanan tidak 

dilakukan dengan baik dan tempat penyimpanan yang digunakan lembap maka 

jamur akan tumbuh dengan baik. Keberadaan jamur penyimpanan ini dapat 

menyebabkan perubahan komposisi kimia pada biji seperti berkurangnya kadar 

karbohidrat, protein dan lemak (Kakde and Chavan, 2011), dan juga dapat 

menghasilkan mikotoksin yang berbahaya bagi kesehatan manusia (Barros dkk, 
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2011). Jamur yang sering ditemukan pada pada penyimpanan yaitu dari genus 

Aspergillussp. dan Penicillium sp.  

 

 Menurut Yani (2008), ditemukan tiga belas spesies jamur yang telah diisolasi dari 

biji kopi yang diperoleh dari pedagang pengumpul  kecamatan, yaitu: Aspergillus 

flavus, A. fumigatus, A. niger, A. ochraceus, A. wentii, Endomyces fibulinger, 

Fusarium acuminatum, F. semitectum, Lasiodiplodia theobrame, Mucor 

javanicus, Penicillium citrinum, Rhizopus oryzae, dan Wallemia sebi. Kemudian 

Dharmaputra (2000), melaporkan bahwa ditemukan sepuluh spesies jamur yang 

diisolasi dari biji kopi yang diperoleh dari petani, pengumpul, dan pedagang. 

Jamur yang ditemukan yaitu: Aspergillus ochraceus, A. flavus, A. niger, A. tamari, 

Cladosporium cladosporiorides, Endomyces fibuliger, Eurotium chevalieri, 

Fusarium solani, F. verticillioides,dan Penicillium citrinum. Dari data tersebut 

jamur lain yang ditemukan saat penyimpanan yaitu Cladosporium, Endomyces, 

Eurotium, Fusarium, Lasiodiplodia, Mucor, Rhizopus, dan Wallemia.  
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III. BAHAN DAN METODE 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

Penelitian dilaksanakan dari bulan September 2021 sampai Juli 2022.  Tempat 

pelaksanaan penelitian adalah di Laboratorium Ilmu Penyakit Tumbuhan dan 

Laboratorium Bioteknologi, Jurusan Proteksi Tanaman, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung.  

 

 

3.2 Alat dan Bahan  

 

Alat yang digunakan adalah laminar air flow, oven, cawan petri, pinset, 

mikroskop, microwave, erlenmeyer, alumunium foil,  gelas ukur, karet gelang, 

plastik ziplock, timbangan, plastik tahan panas, bunsen, nampan, tisu, jarum ose, 

cover glass, kaca preparat, bor gabus, mikropipet,dan kamera. Bahan yang 

digunakan adalah sampel biji kopi yang diambil dari beberapa proses pengolahan 

pascapanen, agar, gula, kentang, asam laktat, aquadest, NaOCl 1% dan alkohol 

70%. 

 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode agar cawan (agar plate 

method).  Penentuan lokasi pengambilan sampel biji kopi pada proses pascapanen 

asalan, natural, honey, dan wine dilakukan secara acak terpilih yaitu di   

Kecamatan Semaka dan Air Naningan Kabupaten Tanggamus yang merupakan 

sentra kopi di Kabupaten Tanggamus. Setiap proses pascapanen diambil sampel 
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sebanyak 30 biji yang dibagi menjadi 10 cawan. Sampel biji dari masing-masing 

proses pascapanen diletakkan pada cawan petri dan diinkubasi pada media Potato 

Sukrose Agar (PSA). Total biji yang digunakan sebanyak 240 biji dengan total 

cawan petri sebanyak 80 cawan. 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian  

3.4.1 Pembuatan Media Potato Succrose Agar (PSA) 

 

Media PSA dibuat dengan cara kentang dikupas lalu ditimbang sebanyak 100 g 

dan dipotong dadu. Selanjutnya kentang dicuci dan dimasukkan ke dalam gelas 

beker dan direbus dalam 400 ml akuades hingga air mendidih. Selanjutnya ekstrak 

rebusan kentang disaring dan ditambahkan akuades hingga volumenya menjadi 

500 ml dalam tabung erlenmeyer. Kemudian ditambahkan 10 g agar dan 10 g 

gula, lalu diaduk hingga homogen. Selanjutnya tabung erlenmeyer ditutup 

menggunakan aluminium foil dan dimasukkan ke plastik tahan panas, lalu 

disterilkan menggunakan autoklaf dengan tekanan 1 atm dan suhu 121 ○ C selama 

15 menit. Selanjutnya, media ditambahkan asam laktat 0,7 ml dan media dituang 

ke cawan steril di LAF. .  

 

3.4.2 Isolasi Jamur Terbawa Biji Kopi 

 

Jamur terbawa biji kopi diisolasi dari biji kopi yang diambil dari petani di 

Kabupaten Tanggamu, Kecamatan Air Naningan dan Semaka. Isolasi jamur 

terbawa biji dilakukan dengan cara tiga puluh biji kopi dari setiap sampel 

didesinfeksi dengan NaOCl 1% selama 1 menit, kemudian dibilas dengan akuades 

sebanyak 2 kali dan dikeringkan dengan tisu. Selanjutnya biji disusun pada cawan 

petri yang berisi media PSA (3 biji/cawan) dan diinkubasi pada suhu ruang selama 

tujuh hari. Setelah tujuh hari, jamur yang tumbuh pada biji kopi dimurnikan 

dengan cara jamur diambil dengan menggunakan jarum ose, kemudian jamur 

tersebut diletakkan ke media PSA yang baru.  
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3.4.3 Pengamatan Kelimpahan  Aspergillus niger dan Observasi Morfologi 

Jamur  

 

Pengamatan dilakukan pada hari ketiga hingga hari ketujuh setelah isolasi. 

Selanjutnya dilakukan observasi morfologi jamur dengan menggunakan 

mikroskop majemuk perbesaran 40 kali. Observasi dilakukan berdasarkan warna 

koloni, bentuk koloni dan konidia pada vesikel. Hasil observasi tersebut kemudian 

dicocokkan dengan buku Samson (2019) dan Barnett (1972). Observasi ini 

dilakukan untuk mengetahui apakah jamur yang berkoloni hitam merupakan 

jamur A. niger. Setelah dilakukan pengamatan selama 7 hari pada media PSA, 

selanjutnya dilakukan penghitungan persentase kelimpahan jamur A. niger pada 

biji kopi, yaitu jumlah biji yang terinfeksi dibagi jumlah keseluruhan sampel biji 

lalu dikalikan dengan 100 persen. Data kelimpahan A. niger pada beberapa proses 

pascapanen akan dianalisis menggunakan Uji F dan dilakukan uji lanjutan 

menggunakan Uji BNT (5%). 
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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa persentase kelimpahan 

jamur Aspergillus niger pada biji kopi di beberapa proses pengolahan pascapanen 

tertinggi pada pengolahan natural yaitu sebesar 70,0% di Kecamatan Air 

Naningan dan 23,3% di Kecamatan Semaka. Persentase kelimpahan A. niger pada 

proses asalan sebesar 50,0% di Kecamatan Air Naningan dan 6,6% di Kecamatan 

Semaka. Pada biji kopi dengan proses pengolahan honey dan wine tidak 

ditemukan jamur Aspergillus niger.  

 

 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan disarankan petani menggunakan 

pengolahan basah (honey  dan wine)  untuk memperoleh biji kopi dengan mutu 

yang lebih baik.  Masih perlu juga dilakukan studi lebih lanjut mengenai 

mikroorganisme yang tumbuh pada kopi yang diolah dengan pengolahan basah. 
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