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KOPI ROBUSTA (Coffea canephora L.) OLAHAN ASALAN DAN 

NATURAL 

 

 

 

Oleh 

 

INDA PERMATASARI 

 

 

 

Kopi Lampung merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki 

nilai ekonomis yang cukup tinggi berperan penting sebagai sumber devisa negara.     

Kualitas ekspor kopi Robusta harus sesuai standar mutu biji kopi dan karakteristik 

cita rasanya. Banyak faktor yang mempengaruhi mutu kopi salah satunya adalah 

penanganan pascapanen. Jamur pascapanen merupakan jamur yang menyerang biji-

bijian terutama selama penyimpanan sehingga mempengaruhi kualitas kopi. 

Mengingat pentingnya jamur-jamur pascapanen yang merusak biji kopi maka perlu 

dilakukan penelitian Deteksi dan Identifikasi Mycoflora yang Terbawa biji kopi 

Robusta (Coffea canephora L.) olahan Asalan dan Natural yang bertujuan untuk 

mengetahui keragaman Mycoflora yang dapat mengontaminasi biji kopi. Penelitian 

ini adalah studi kasus beberapa sampel kopi Robusta dari salah satu perusahaan 

Exportir kopi di Lampung. Berdasarkan hasil inkubasi dan identifikasi morfologi 

dengan mikroskop stereo dan majemuk yang dicocokkan dengan buku identifikasi, 

ditemukan lima jamur yaitu Aspergillus brasiliensis, A. carbonarius, A. parasiticus, 

A. luchuensis dan Rhizoctonia sp. Dari keempat jamur yang ditemukan  merupakan 

jamur  yang bisa menginfeksi biji-bijian yaitu  A. brasiliensis, A. carbonarius, A. 

parasiticus, A. luchuensis. Jamur  Rhizoctonia sp. merupakan jamur saprofit yang 

bisa tumbuh di media agar, umumnya jamur tersebut dapat ditemukan pada 

permukaan biji-bijian. Persentase biji yang terinfeksi jamur selama masa inkubasi 

pada biji kopi Exportir olahan asalan dan natural mulai dari yang tertinggi yaitu  A. 

carbonarius sebesar 81% dan 0%.  Rhizoctonia sp. sebesar 10% dan 51%. A. 

brasiliensis sebesar 37% dan 1%. A. parasiticus sebesar 6% dan 9%. A. luchuensis 

sebesar 2% dan 2%. 

 

Kata kunci : Aspergillus sp., Kopi Robusta, Mycoflora, Rhizoctonia sp. 



 
 

 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

 

DETECTION AND IDENTIFICATION OF MYCOFLORA CARRIED BY 

ROBUSTA COFFEE (Coffea canephora L.) SEEDS FROM ASALAN AND 

NATURAL PROCESSING METHODS 

 

 

 

By 

 

INDA PERMATASARI 

 

 

 

Lampung coffee is one of the plantation commodities with significant economic 

value and plays an important role as a source of foreign exchange for Indonesia. 

The export quality of Robusta coffee must meet specific standards in terms of bean 

quality and flavor characteristics. One of the key factors affecting coffee quality is 

postharvest handling. Postharvest fungi are known to attack coffee beans, especially 

during storage, thereby reducing the overall quality of the product. Given the 

importance of these fungi in deteriorating coffee beans, this study aimed to detect 

and identify Mycoflora carried on Robusta coffee (Coffea canephora L.) beans 

processed using asalan and natural methods. This research was a case study using 

several Robusta coffee samples from a coffee export company in Lampung. Based 

on incubation and morphological identification using stereo and compound 

microscopes—compared with identification manuals—five types of fungi were 

identified: Aspergillus brasiliensis, A. carbonarius, A. parasiticus, A. luchuensis, 

and Rhizoctonia sp. Four of these A. brasiliensis, A. carbonarius, A. parasiticus, 

and A. luchuensis are known to infect grain-type seeds. Rhizoctonia sp., on the other 

hand, is a saprophytic fungus that can grow on agar media and is commonly found 

on the surface of grains. The percentage of fungal infection during incubation on 

the asalan and natural processed coffee beans was as follows: A. carbonarius was 

81% and 0%, Rhizoctonia sp. was 10% and 51%, A. brasiliensis was 37% and 1%, 

A. parasiticus was 6% and 9%, and A. luchuensis was 2% and 2%. 

 

Keywords: Aspergillus sp., Robusta Coffee, Mycoflora, Rhizoctonia sp.
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1  Latar Belakang 

 

Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai 

ekonomis yang cukup tinggi diantara tanaman perkebunan lainnya karena kopi 

Indonesia merupakan salah satu bahan minuman yang banyak disukai masyarakat 

di dunia dan berperan penting sebagai sumber devisa negara. Kopi tidak hanya 

berperan penting sebagai sumber devisa melainkan juga merupakan sumber 

penghasilan bagi petani, jumlah tersebut tidak kurang dari satu setengah juta jiwa 

petani kopi di Indonesia (Rahardjo, 2012). 

 

Propinsi Lampung merupakan sentra produksi kopi Robusta berdasarkan data 

Kementerian Pertanian tahun 2016 agroindustri kopi Robusta terbesar kedua di 

Indonesia terletak di Provinsi Lampung dengan jumlah produksi sebesar 18,35%. 

Produksi agroindustri kopi Robusta di Lampung 96% berasal dari perkebunan 

rakyat (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2016). Kabupaten Tanggamus dan 

Kabupaten Lampung Barat merupakan salah satu Kabupaten penghasil kopi 

Robusta dan sangat potensial bagi pengembangan komoditi kopi Robusta. Potensi 

ini perlu dikembangkan guna meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan 

masyarakat petani karena produksi kopi lebih banyak dihasilkan dari perkebunan 

rakyat, pada tahun 2017 terjadi peningkatan produksi sebanyak 0,74% menjadi 

636,7 ribu ton (BPS, 2018).  Nilai ekspor kopi pada tahun 2017 meningkat 

menjadi 467 800 ton, dengan komposisi kopi Robusta menyumbang 17,44% dari 

total keseluruhan produksi kopi di Indonesia (BPS, 2018). Hal ini membuktikan 
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provinsi Lampung merupakan daerah aktif penyumbang devisa negara melalui  

export komoditi kopi Robusta. Kualitas ekspor komoditi kopi Robusta dilihat dari 

standar mutu biji kopi dan karakteristik cita rasanya.  

 

Mutu ialah karakteristik yang melekat pada suatu produk yang berkaitan dengan 

sistem atau proses produksi produk tersebut guna memenuhi keinginan dari 

konsumen ataupun sekumpulan orang. Mutu kopi pada dasarnya dapat ditentukan 

oleh konsumen seperti produk makanan dan minuman lainnya. Mutu kopi sangat 

penting untuk menentukan kualitas ekspor komoditi kopi Robusta (Novita, 2010). 

 

Banyak faktor yang mempengaruhi mutu kopi salah satunya adalah penanganan 

pascapanen karena metode pengolahan yang dipilih akan mempengaruhi mutu. 

Diketahui bahwa mutu kopi Robusta yang dihasilkan oleh petani masih kurang 

baik karena pengolahan pascapanen masih menghasilkan kopi asalan, yaitu biji 

kopi yang dihasilkan dengan metode sortir. Berdasarkan jenis kopi dapat 

dibedakan ke dalam Robusta dan Arabika. Berdasarkan cara pengolahannya, kopi 

dapat digolongkan ke dalam dua jenis yaitu pengolahan kering dan pengolahan 

basah. Berdasarkan ukurannya biji kopi dapat dikelompokkan menjadi pengolahan 

kering (besar dan kecil) dan pengolahan basah (besar, sedang, dan kecil).  

Berdasarkan jumlah keping biji dibedakan dalam Peaberry dan Polyembrioni . 

berdasarkan syarat mutu umum kadar air pada kopi maksimal sebesar 12,5%, 

kadar kotoran maksimal sebesar 0,5%, tidak ada serangga hidup dan biji kopi 

tidak berbau busuk dan atau berbau kapang. Mutu kopi bagi produsen terutama 

petani dipengaruhi oleh kombinasi tingkat produksi, harga dan budaya, 

karakteristik, asal daerah, harga, komponen biokimia dan kualitas cita rasa. Pada 

tingkat konsumen mutu kopi tergantung pada harga, aroma dan selera. Kualitas 

cita rasa kopi dapat berbeda untuk setiap konsumen ataupun negara tergantung 

dengan selera konsumen tersebut (Badan Standardisasi Nasional, 2008). 

 

Jamur pascapanen merupakan jamur yang menyerang biji-bijian terutama selama 

penyimpanan selain itu suhu penyimpanan juga sangat mempengaruhi 

pertumbuhan jamur. Dikarenakan jamur ini memerlukan kelembaban relatif 65% 
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sampai 90%. Sebagian dari jamur pascapanen dapat tumbuh pada substrat dengan 

tekanan osmotik tinggi. Di negara yang beriklim tropis Aspergillus dan Eurotium 

merupakan jamur pascapanen yang dominan dijumpai di tempat penyimpanan 

(Alviyani, 2008). 

 

Deteksi dan identifikasi pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui serangan  

jenis jamur pada biji kopi. Hal ini sangat penting untuk menentukan kesehatan biji 

kopi yang akan diekspor ke luar. Selain itu status kesehatan benih dan identitas 

patogen yang terbawa biji merupakan aspek penting dalam pengolahan penyakit 

pada biji kopi yang akan di ekspor (Cram dan Freadrich, 2010). Mengingat 

pentingnya jamur-jamur pascapanen yang merusak biji kopi maka perlu dilakukan 

penelitian Deteksi dan Identifikasi Mycoflora yang Terbawa Biji Kopi Robusta 

(Coffea canephora L.) Olahan Asalan dan Natural. 

 

1.2  Rumusan Masalah 

 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 

(1)  Berapakah persentase biji kopi yang terinfeksi jamur pascapanen pada biji 

kopi olahan asalan maupun olahan natural? 

(2)  Jamur apa saja yang berasosiasi pada biji kopi olahan asalan maupun olahan  

natural?  

 

1.3  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dalam penelitian ini adalah: 

(1)  Menghitung persentase biji yang terinfeksi jamur selama masa inkubasi pada 

biji kopi Exportir olahan asalan dan natural; 

(2)  Mengidentifikasi dan menghitung jenis jamur yang berasosiasi dengan biji 

kopi Exportir olahan asalan dan natural 
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1.4  Kerangka Pemikiran 

 

Kopi ialah salah satu komoditas andalan dalam sektor perkebunan Indonesia. 

Peran komoditas kopi bagi perekonomian Indonesia cukup penting, baik sebagai 

sumber pendapatan bagi petani kopi, sumber devisa, penghasil bahan baku 

industri, maupun penyedia lapangan kerja melalui kegiatan pengolahan, 

pemasaran, dan perdagangan (ekspor dan impor). Kopi merupakan salah satu hasil 

komoditi perkebunan yang memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi diantara 

tanaman perkebunan lainnya dan berperan penting sebagai sumber devisa negara. 

Kopi tidak hanya berperan penting sebagai sumber devisa melainkan juga 

merupakan sumber penghasilan bagi tidak kurang dari 1,5 juta jiwa petani kopi di 

Indonesia (Rahardjo, 2012) 

 

Hasil olahan komoditas kopi umumnya berupa kopi beras yang dapat diekspor dan 

kopi bubuk untuk perdagangan lokal dan nasional. Selama ini perdagangan kopi 

beras yang diekspor dikelola oleh pedagang pengumpul, dan harga kopi 

ditentukan berdasarkan mutu kopi yang dihasilkan. Selanjutnya dalam pemasaran 

kopi secara nasional maupun internasional, kualitas atau mutu kopi beras akan 

menentukan harga kopi. Kopi dengan mutu tinggi memiliki harga lebih tinggi dari 

pada kopi mutu rendah. Oleh karena itu, diperlukan penerapan standar mutu kopi 

sehingga petani akan mendapatkan perolehan harga yang sesuai dengan mutu 

produknya. 

 

Pada peroses pengeringan dan penyimpanan di gudang, biji kopi akan mengalami 

penurunan kualitas dan kuantitas sebagai akibat dari interaksi antara faktor biotik 

dan abiotik. Pada 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). Pada lingkungan dan suhu yang sesuai, serangan jamur dapat 

mengakibatkan kontaminasi toksin pada biji kopi, seperti A. ochraceus dan 

Penicillium verrucosum dapat memproduksi okratoksin. Toksin OA yang bersifat 
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karsinogen penyebab keracunan ginjal pada manusia maupun hewan (Alviyani, 

2008). 

 

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. flavus, A. fumigatus, A. ochraceus, A. wentii, Endomyces fibuliger, Eurotium 

chevalieri, Fusarium acuminatum, F. oxysporum, F. semitectum, Lasiodiplodia 

theobromae, Mucor javanicus, Penicillium citrinum, Rhizopus arrhizus, R. oryzae, 

dan Wallemia sebi (Alviyani, 2008). 

 

Infeksi jamur-jamur pascapanen pada biji kopi dapat mengakibatkan keracunan 

pada ginjal dan ini sangat membahayakan untuk kesehatan manusia yang 

mengkonsumsi kopi. Selain membahayakan kesehatan manusia serangan jamur 

pada biji berpengaruh terhadap perdagangan Internasional. Selain itu Provinsi 

Lampung juga merupakan salah satu sentra penghasil kopi di Indonesia, maka 

perlu dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mengidentifikasi jenis-jenis 

jamur yang berasosiasi dengan biji kopi guna untuk mengetahui serangan jamur 

selama proses pengeringan dan penyimpanan untuk persiapan ekspor ke Maroko, 

Filipina, daln lain-lain.



 
 

 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Kopi (Coffea) 

 

Kopi merupakan salah satu komoditas ekspor perkebunan yang memiliki peran 

penting dalam menghasilkan devisa negara. Pada tahun 1981 devisa yang 

dihasilkan sebesar US$ 347,8 juta dari ekspor kopi sebesar 210.800 ton dan 

daritahun ke tahun nilai tersebut terus meningkat tercatat sapai tahun 2001. 

Namun produksi kopi Indonesia mengalami penurunan dari tahun 2001 (390.000 

ton) hingga 2004 (300.00 ton). Salah satu penyebabnya adalah kurangnya 

perawatan pasca panen pada biji kopi. Tahapan pengeringan dan penyimpanan 

pada biji kopi sangat penting untuk menentukan standar mutu kopi (Santoso, 

2018). Menurut Davis et al. (2006), di dunia terdapat sekitar 103 spesies kopi. 

 

Tanaman kopi secara taksonomi termasuk dalam Kingdom Plantae dan 

Subkingdom Trachebionta. Tanaman ini berada pada Super Divisi Spermatophyta 

dan Divisi Magnoliophyta, dengan kelas Magnoliopsida serta Subkelas Asteridae. 

Ordo tanaman kopi adalah Rubiales, yang termasuk dalam Famili Rubiaceae. 

Genus tanaman ini adalah Coffea, dengan berbagai spesies seperti Coffea arabica 

L., Coffea canephora Pierre, Coffea liberica W. Bull, Coffea excelsa, Coffea 

benghalensis B., Coffea stenophylla G. Don, dan Coffea congensis A. Froehner. 

Keanekaragaman spesies ini mencerminkan adaptasi tanaman kopi terhadap 

berbagai kondisi lingkungan dan kebutuhan pasar global. 

 

2.2  Kopi Robusta 

 

Kopi Robusta (Coffea canephora L.) adalah tanaman budidaya berbentuk pohon 

yang termasuk dalam famili Rubiaceae dan genus Coffea. Berdasarkan wilayah 
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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 terhadap 

serangan jamur Hemileia vastatrix. Tanaman kopi Robusta biasanya sudah dapat 

berproduksi pada umur 2,5 tahun. Umur ekonomis kopi Robusta dapat 

berproduksi hingga 15 tahun. Namun demikian tingkat produksi kopi Robusta 

sangat dipengaruhi oleh tingkat pemeliharaanya (Budiman, 2012).Ciri dari kopi 

Robusta memiliki cita rasa seperti coklat, lebih pahit, dan sedikit asam, bau yang 

dihasilkan khas dan manis. Kopi Robusta memiliki karakteristik fisik biji agak 

bulat, lengkungan tebal dan garis tengah dari atas ke bawah hampir rata 

(Rukmana, 2014). 

 

2.3  Proses Pascapanen Biji Kopi 

 

2.3.1  Proses Asalan  

 

Proses olahan asalan yaitu pemetikan yang dilakukan secara tidak selektif. Kopi 

yang dipanen secara lelesan dan racutan diproses menjadi kopi beras asalan. 

Panen secara lelesan (tingkat permulaan) adalah pemetikan buah yang dilakukan 

karna buah kopi dimakan bubuk atau kering dan panen racutan (tingkat terakhir) 

adalah pemanenan buah kopi secara bersamaan dalam satu ranting baik buah 

muda maupun buah tua. Biasanya kopi olahan asalan ini dipanen pada awal masa 

panen dan akhir masa panen. Kopi asalan juga didapat dari hasil sortiran kopi 

olahan lainnya (Rukmana,2014). 

 

Kopi olahan asalan biasanya biji kopi yang dijual secara konvensional di pasar 

domestik. Pada proses pengolahan ini biji yang digunakan adalah biji hasil 

sortasi dari kopi olahan natural, honey, dan wine. Untuk kopi olahan asalan para 

petani juga tidak akan terlalu memperhatian alat yang digunakan dan tempat 

penyimpanannya, biasanya buah kopi juga akan dijemur di atas tanah yang 

beralaskan terpal selama kurang lebih 2 minggu hingga memiliki kadar air 
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sebanyak 12%. Oleh karena itu, biji kopi olahan asalan dikhawatirkan dapat 

berasosiasi oleh jamur-jamur yang dapat memproduksi mikotoksin (racun) 

(Puspitawati et al., 2020).  

 

Proses pascapanen adalah proses yang terjadi pada saat setelah panen. Umumnya 

petani meleakukan pemanenan buah kopi dilakukan secara manual dengan cara 

memetik buah yang telah masak. Buah kopi yang telah masak ditandai dengan 

perubahan warna kulit buah. Kulit buah berwarna hijau tua ketika masih muda, 

berwarna kuning ketika setengah matang dan berwarna merah saat masak penuh 

dan menjadi kehitaman-hitaman setelah terlampau masak penuh (over ripe). 

Proses pascapanen biji kopi yang dilakukan oleh petani adalah  pengeringan dan 

penyimpanan di gudang. Ada beberapa proses pengolahan yang dilakukan oleh 

petani contohnya olahan pengolahan kering (natural) dan olahan asalan (Gardjito 

dan Swasti, 2018). 

 

2.3.2  Proses Natural  

 

Pengolahan kering (natural) sangat cocok untuk jenis kopi Robusta karena tanpa 

proses fermentasi kopi Robusta sudah dapat diperoleh mutu yang baik. Berbeda 

dengan kopi jenis Arabika sebaiknya dilakukan pengolahan basah (full wash). 

Proses pengolahan natural merupakan proses pengeringan menggunakan sinar 

matahari maupun pengeringan buatan dengan langsung mengeringkan buah kopi 

yang baru dipanen (Siswoputranto, 1993). Pengeringan dengan bantuan sinar 

matahari pada umumnya berlangsung selama 10-15 hari. Pengeringan dengan 

sinar matahari sebaiknya dilakukan di lokasi yang luas dan bersih, sedangkan 

untuk pengeringan buatan suhu pengeringan dapat diatur sehingga kualitas kopi 

lebih dapat diperthankan. 

 

Setelah panen kopi olahan natural direndam ke dalam air bersih untuk proses 

penyortiran kemudian dipisahkan antara buah kopi yang mengambang dan yang 

tenggelam. Buah yang mengambang akan dipisah dan dimasukkan kegolongan 

kopi olahan asalan. Kopi yang telah disortir kemudian langsung dijemur tanpa 
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melepas kulitnya terlebih dahulu. Setelah buah kopi kering kulit kopi dikupas 

hingga diperoleh biji kopi kering yang bersih. Metode ini membutuhkan 

pengawasan yang cukup ketat pada saat penjemuran karena kopi olahan natural 

rentan terhadap serangan jamur karena pada saat pengeringan faktor iklim sangat 

berpengaruh. Pengolahan buah kopi dengan metode natural banyak dilakukan 

petani indonesia karena relatif sederhana dan  menggunakan tenaga kerja sedikit 

(Subedi, 2010).  

 

2.4  Standar Mutu Biji Kopi 

 

Pengembangan mutu kopi dapat didukung dengan cara pengolahan pascapanen 

yang baik karena pengolahan kopi mempunyai peranan penting menentukan 

kualitas, citarasa dan mutu kopi. Mutu kopi yang dihasilkan petani umumnya 

masih rendah karena pengolahan pascapanen masih menghasilkan kopi asalan 

yang kadar airnya relatif tinggi dan masih tercampur dengan bahan cemaran 

lainnya (Novita, 2010). Penyebab rendahnya mutu kopi ditingkat petani karena 

penanganan pascapanen yang kurang efesien. Masalah yang banyak ditemui di 

lapangan antara lain kadar air yang masih tinggi, hal ini yang akan memicu 

pertumbuhan jamur hal tersebut akan mempengaruhi cita rasa dan dapat 

menurunkan harga jual (Mayrowani, 2013). Sebagian besar produksi kopi 

Robusta di Lampung dihasilkan dari perkebunan milik rakyat dan pengolahan 

kopi rakyat kebanyakan merupakan kopi olahan asalan dengan mutu rendah. Kopi 

diolah dalam bentuk produk olahan primer (biji kopi kering dan kadar air masih 

relatif tinggi (sekitar 16%, sedangkan standar nasional untuk kadar air biji kopi 

yang akan dikomersilkan yaitu sekitar 12-14%. Umumnya kopi asalan yang 

dipasarkan tidak disortasi oleh petani, sehingga kopi yang diperdagangkan masih 

mengandung sebagian bahan yang dapat menurunkan mutu kopi (Ismayadi dan 

Zaenudin, 2002).  

 

Selain pengeringan faktor penting lainnya adalah penyimpanan. Hal ini karena 

penyimpanan merupakan salah satu faktor abiotik yang sangat penting pada tahap 

proses pascapanen karena dapat mempengaruhi kondisi biji kopi. Penyimpanan 
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biji kopi merupakan suatu proses yang aktif karena berkaitan dengan beberapa 2 

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). 

 

Salah satu aspek standart mutu yang saat ini mulai dipersyaratkan oleh pasar 

dunia , terutama uni eropa, adalah tidak adanya kontaminasi senyawa okratoksin 

pada biji kopi yang akan diperdagangkan melalui ekspor. Okratoksin merupakan 

senyawa toksin atau racun yang yang dihasilkan oleh Aspergillus dan Penicillium. 

Senyawa ini berbahaya bagi kesehatan, oleh karena itu keberadaannya pada 

berbagai komoditas dilarang (Ominski, 1994). 

 

Upaya pengurangan atau penghilangan senyawa okratoksin pada produk kopi 

rakyat terus dilakukan untuk peningkatan mutu kopi rakyat namun hal itu menjadi 

kendala bagi para petani karena tingginya biaya untuk melakukan hal tersebut. 

Untuk mengatasi permasalahan tersebut tindakan terbaik yang dilakukan adalah 

mencegah munculnya jamur-jamur sebagai mikroorganisme penghasil okratoksin 

(Novita, 2010). 

 

2.5  Jamur Pada Biji Kopi 

 

Beberapa jamur patogen yang akan menurunkan manfaat dan nilai produksi biji 

kopi di Lampung yaitu A. flavus, A. fumigatus, A. niger, A. ochraceus, A. 

restrictus, A. wentii, Endomyces fibuliger, Eurotium chevalieri, Fusarium 

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

javanicus, Penicillium citrinum, Rhizopus arrhizus, R. oryzae dan Wallemia sebi. 

Jamur-jamur tersebut dapat membahayakan kesehatan manusia dan dapat 

berpengaruh bagi perdagangan Internasional (Dharmaputra, 2019). 
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2.5.1  Aspergillus sp. 

 

Aspergillus sp. banyak tersebar di alam, tumbuh di daerah tropis dengan 

kelambaban yang tinggi.  Aspergillus mampu memproduksi mikotoksin hal itu 

disebabkan karena Aspergillus memiliki gen yang mampu  memproduksi 

mikotoksin. Habitat asli Aspergillus adalah di dalam tanah namun  banyak juga 

terdapat dalam makanan yang telah basi. Aspergillus memiliki bentuk koloni yang 

padat dan pertumbuhan yang lambat yaitu dengan garis bawah koloninya 28 

selama 8 hari. Koloni dari Aspergillus mula-mula berwarna putih kemudian 

berubah warna  menjadi hijau kebiruan (Waluyo, 2004). 

 

Jamur Aspergillus secara taksonomi diklasifikasikan dalam Divisi Mycophyta dan 

Sub Divisi Eumycophyta. Jamur ini termasuk dalam Class Ascomycetes dan 

Subclass Euascomycetes, serta berada pada Ordo Aspergillales dan Famili 

Aspergillaceae. Genus jamur ini adalah Aspergillus, yang mencakup beberapa 

spesies seperti Aspergillus sp. dengan karakteristik hijau keabu-abuan dan A. 

niger yang memiliki warna hitam. Jamur dari genus ini dikenal memiliki peran 

penting dalam berbagai bidang, termasuk industri, bioteknologi, dan ekologi. 

 

Spesies terbesar dari Aspergillus sp. adalah A. niger, spesies ini terdapat di mana-

mana. Jika dilihat dari mikroskop jamur ini terlihat di ujung sporanya tampak 

besar dan terbungkus rapat, bentuknya bulat hitam kecoklatan. Aspergillus 

memiliki ciri-ciri seperti pohon atau kipas dan miseliumnya bercabang serta 

biasanya tidak berwarna berurutan mirip bentuk untaian mutiara, konidiumnya 

berwarna (hitam, coklat, kuning tua, hijau) yang memberi warna tertentu pada 

jamur (Safitri et al., 2021). Struktur morfologi jamur Aspergillus spp. dapat dilihat 

pada Gambar 1. 
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Gambar 1.  Aspergillus spp.: (a) hifa; (b) kepala konidia; dan (c) konidiofor 

(Barnett, 1962) 

 

2.5.2  Fusarium sp.  

 

Petumbuhan Jamur Fusarium sp. sangat cepat dengan koloni yang padat, meimili 

diameter  mencapai 45 mm dalam waktu 5 hari. Awal mula koloni jamur ini 

tampak berwarna putih seperti kapas, kemudian berubah menjadi warna merah 

muda atau rose pada bagian pinggirnya. Jamur Fusarium secara taksonomi 

diklasifikasikan dalam Divisi Mycophyta dan Sub Divisi Eumycophyta. Jamur ini 

termasuk dalam Class Deuteromycetes, Ordo Moniliales, dan Famili 

Tuberculariaceae. Spesies yang dikenal adalah Fusarium sp. Jamur ini sering 

ditemukan di lingkungan tanah dan dikenal sebagai salah satu patogen penting 

pada tanaman, yang dapat menyebabkan berbagai penyakit seperti layu fusarium 

dan busuk pangkal batang. 

 

Mikrokonidia yang dihasilkan Fusarium sp. sangat unik karena multiseluler dan 

bentuknya menyerupai tongkat atau sabit. Fusarium sp. merupakan 

mikroorganisme eukariot. Ciri-ciri jamur ini terdiri atas benang-benang yang 

disebut hifa yang saling berhubungan dan membentuk miselium (Izzatinnisa et al., 

2020). Struktur morfologi jamur Fusarium spp. dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2.  Fusarium spp.: (a) hifa dengan konidofor sederhana; (b) konidiofor 

variabel; (c) sprodochium lepas yang dibentuk oleh konidiofor 

bercabang; dan (d) konidia (Barnett, 1962). 

 

2.5.3  Mucor sp. 

 

Mucor sp. biasanya tumbuh pada media yang padat, warna koloninya mula-mula 

putih kemudian menjadi abu-abu gelap, hifanya tidak bersepta dan berdiameter 

besar. Sporangiofor berbentuk tegak lurus, ada yang bercabang dan ada juga yang 

tidak bercabang, pada ujung cabang sporangiofor terdapat spora yang penuh yang 

berbentuk bulat. Jamur Mucor secara taksonomi diklasifikasikan dalam Divisi 

Mycophyta dan Sub Divisio Eucomycophyta. Jamur ini termasuk dalam Class 

Phycomycetes, Ordo Mucorales, dan Famili Mucoraceae, dengan spesies yang 

dikenal adalah Mucor sp. 

 

Jamur Mucor sp. dapat menyebabkan penyakit pada manusia contohnya kelainan 

paru, penyakit pada liang telinga, kelainan kulit dan infeksi sistemik Hal itu 

terjadi karena Spora yang terhirup yang menyebabkan zigomikosis. Spora juga 

dapat tertelan masuk ke organ pencernaan dan menyebabkan zigomikosis saluran 

cerna. Selain menyebabkan penyakit pada manusia Jamur Mucor sp. juga dapat 

menyebabkan kerusakan pada bahan makanan (Fathoni et al., 2017). Struktur 

morfologi jamur Mucor sp. dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3.  Mucor sp.: (a,b) sporangiofor; dan (c) klamidospora (Watanabe, 

2002). 

 

2.5.4  Penicillium sp. 

 

Penicillium sp. merupakan jamur yang tersebar dimana-mana terutama pada 

makanan, jamur ini memiliki koloni yang dapat tumbuh dengan sangat cepat yaitu 

dalam kurun waktu 8 hari diameter koloninya bisa mencapai 50 mm, jamur 

Penicillium sp. mula-mula berwarna putih  kemudian berubah menjadi warna 

hijau kebiruan. Jamur Penicillium termasuk dalam Divisi Mycophyta dan Sub 

Divisio Eumycophyta. Jamur ini diklasifikasikan ke dalam Class Ascomycetes dan 

Subclass Euascomycetes. Dalam sistem taksonomi, Penicillium juga berada dalam 

Ordo Aspergillales dan Famili Aspergillaceae. Spesies dari jamur ini dikenal 

sebagai Penicillium sp. 

 

Ciri-ciri Penicillium sp. yaitu mempunyai hifa berseptat, konidiosporanya juga 

berseptat, konidia membentuk rantai, miselium bercabang yang terlihat muncul di 

atas permukaan, kepala yang membawa spora berbentuk seperti sapu dengan 

sterigma muncul dan berkelompok (Erida, 2010). Struktur morfologi jamur 

Penicillium sp. dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4.  Penicillium sp.: (a); (b); (c) jenis konidiofor; dan (d) cabang fialid dan 

rantai konidia (Barnett, 1962) 

 

2.5.5  Rhizopus sp. 

 

Pertumbuhan jamur Rhizopus sp. sangat cepat dan hanya dalam waktu 5 hari 

jamur ini dapat menyebar keseluruh permukaan cawan petri penyabaran tersebut 

bersamaan dengan pertumbuhan stolon. Jamur Rhizopus termasuk dalam Division 

Mycophyta dan Sub Division Eumycophyta. Jamur ini diklasifikasikan dalam 

Class Phycomycetes dan Ordo Mucorales. Rhizopus juga berada dalam Famili 

Mucoraceae. Spesies yang dikenal dari jamur ini adalah Rhizopus sp. 

 

Warna koloni Rhizopus sp yaitu abu-abu gelap dengan miselium merupakan hifa 

yang tidak bersepta. Sporagiumnnya tidak bercabang dan terdapat hifa berbentuk 

seperti akar disebut rhizoid. Pada ujung sporangiofor terdapat sporangia yang 

dipenuhi oleh spora-spora berwarna hitam. Rhizopus adalah genus fungi saprofit 

yang umum pada tanaman, parasit pada hewan dan juga banyak ditemukan di 

berbagai substrat organik (Barnet et al., 1962). Struktur morfologi jamur Rhizopus 

sp. dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5.  Rhizopus sp.: (a) sporangiofor dengan columella; dan (b) klamidiofor 

(Watanabe, 2002) 

 

2.6  Mikotoksin 

 

Spesies jamur yang menyerang biji kopi dapat memproduksi toksin. Salah satu 

jamur yang menyerang biji kopi pada fase penyimpanan yaitu  spesies Aspergillus 

yang dapat memproduksi okratoksin (OA), toksin penyebab keracunan ginjal pada 

manusia maupun hewan, juga bersifat karsinogen. 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, misalnya negara Italia mensyaratkan kandungan 

kandungan OA, yaitu maksimum 4 ppb (Dharmaputra, 2019). 

 

Bahaya dari OA yaitu dapat menyebabkan neprotoksik dan neprokarsinogenik 

potensial pada hewan dan manusia. Di daerah Balkan (Balkan Endemik 

Nepropatik), OA juga dihubungkan dengan nepropatik pada manusia yaitu 

timbulnya tumor pada ginjal. Nepropatik endemik merupakan penyakit pada 

ginjal yang menyerang manusia terutama di Bulgaria, Rumania dan Yugoslavia di 

semenanjung Balkan. Penyakit nepropatik diketahui juga terjadi pada babi di 

Denmark karena adanya OA pada pakan (Tsubouchi et al., 1985). 

 

Okratoksin A dihasilkan oleh sejumlah spesies cendawan Aspergillus dan 

Penicillium. Cendawan penghasil okratoksin yang pertama kali ditemukan pada 

tahun 1965 yaitu A. ochraceus. Di alam A. ochraceus terdapat pada tanaman yang 
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mati atau busuk, juga pada kacang-kacangan, biji kakao dan biji kopi (Mantle dan 

Anna, 2000). 

 

Okratoksin biasanya ditemukan pada biji-bijian dan produk biji-bijian (Bucheli et 

al., 1998). Beberapa penelitian tentang okratoksin pada biji kopi telah dilakukan. 

Dharmaputra et al. (1999) melaporkan bahwa 14 dari 20 sampel biji kopi yang 

diperoleh dari petani di Provinsi Lampung terkontaminasi oleh OA dengan 

kisaran 0,3 – 39,8 mg/kg, sedangkan dari pedagang perantara hanya satu dari 20 

sampel yang terkontaminasi dengan konsentrasi 12,4 mg/kg. 



 
 

 

 

 

 

 

 

III.  BAHAN DAN METODE 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Februari sampai dengan Maret 2024. Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Penyakit Tumbuhan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. 

 

3.2  Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah Laminar Air Flow, cawan petri, 

pinset, mikroskop, erlenmeyer, alumunium foil, gelas ukur, termometer, 

timbangan, gelas ukur, bunsen, nampan, tisu, jarum ose, cover glass, kaca 

preparat, bor gabus, mikropipet, spuit/suntikan, dan kamera. Bahan-bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah biji kopi Robusta (Coffea canephora L.) 

dengan metode pengolahan asalan dan natural (diperoleh dari Perusahaan Exportir 

di Lampung), media PSA (Potato Sucrose Agar), NaOCl l%, aquades dan alkohol 

70%. 

 

3.3  Metode Penelitian 

 

Penelitian ini adalah studi kasus terhadap sampel kopi dari Perusahaan Exportir 

kopi di Lampung. Sampel biji kopi diambil pada waktu yang yang sama yaitu 

pada bulan Januari 2024. Jenis olahan kopi yang akan diidentifikasi yaitu asalan 

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

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

Agar). Pengolahan kopi yang digunakan terdiri dari dua olahan yaitu olahan 
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asalan dan natural masing-masing olahan sebanyak 200 biji kopi green bean. 

Penelitian ini menggunakan dua perlakuan yaitu  didesinfeksi  sampel biji kopi 

dan tanpa didesinfeksi sampel biji kopi untuk setiap olahan. Setiap pelakuan 

diulang sebanyak 10 kali,dengan meletakkan 10 biji kopi pada setiap cawan petri. 

total cawan petri sebanyak 40 cawan. 

 

3.4  Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1  Pembuatan Media PSA 

 

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 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 Biji Kopi Olahan Asalan dan Natural 

 

Isolasi jamur terbawa biji dilakukan dengan dua perlakuan yaitu perlakuan 

pertama sampel biji kopi olahan asalan dan natural tidak dilakukannya 

didesinfeksi menggunakan NaOCl 1% dan akuades. Pada perlakuan kedua sampel 

biji kopi olahan asalan dan natural didesinfeksi dengan NaOCl 1% selama 1 

menit, kemudian dibilas dengan akuades dan dikeringkan dengan tisu. Selanjutnya 

sebanyak 10 biji disusun pada cawan petri yang berisi media PSA 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  Identifikasi Jamur 

 

Identifikasi koloni setiap spesies (jamur) dibedakan atas warna dan pola 

pertumbuhan 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 

Jamur yang muncul dicatat warna dan koloninya, kemudian dimurnikan untuk 1 

jenis 1 PSA baru. Selanjutnya dilihat di bawah mikroskop stereo dan majemuk, 

kemudian dicocokan dengan buku identifikasi (Barnet 1962 dan Samson 2019). 

 

3.4.4  Variabel Pengamatan 

 

Data penelitian ini diperoleh dari menghitung keragaman jenis mycofora yang 

muncul dan persentase infeksi Mycoflora pada biji kopi. Cara menghitung 

persentase kontaminasi Mycoflora dihitung dengan mengamati jamur yang tumbuh 

pada keseluruhan dalam satu cawan. Menghitung keragaman jamur menggunakan  

rumus: 

 

 

 
Persentase Mycoflora (%)  = 

% Keberadaan Jamur 

𝑈𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑏𝑖𝑗𝑖 𝐾𝑜𝑝𝑖
 x 100% 
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V.  SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Simpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

(1). Persentase biji kopi yang terinfeksi jamur selama masa inkubasi pada biji 

kopi Exportir olahan asalan dan natural mulai dari yang tertinggi yaitu  

A.carbonarius ditemukan pada biji kopi olahan asalan sebesar 0% dan biji 

kopi olahan natural sebesar 81%. Rhizoctonia sp.ditemukan biji kopi olahan 

asalan sebesar 51% dan pada biji kopi kopi olahan natural sebesar 10% . 

A.brasiliensis ditemukan pada biji kopi kopi olahan asalan sebesar 1% dan 

olahan natural sebesar 37%. A.parasiticus ditemukan pada biji kopi kopi 

olahan sebesar 9% dan olahan natural sebesar 6%. A. luchuensis ditemukan 

pada biji kopi olahan asalan sebesar 2% dan kopi olahan natural 2%; 

(2). Biji kopi olahan asalan dan olahan natural ditemukan lima spesies jamur yaitu 

A. brasiliensis, A. carbonarius, A. parasiticus, A. Luchuensis, dan 

Rhizoctonia sp. Jamur dengan persentase tertinggi yaitu A.carbonarius dan 

Rhizoctonia sp. 

 

5.2 Saran  

 

Saran yang didapat setelah dilakukan penelitian ini adalah: 

(1)  Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengidentifikasi tahapan pascapanen 

yang paling berisiko terhadap kontaminasi jamur, khususnya Aspergillus 

carbonarius dan Rhizoctonia sp., agar dapat ditentukan langkah pengendalian 

yang tepat. Hal ini penting karena pada penelitian ini belum diketahui secara 

pasti tahapan mana yang menjadi titik kritis terjadinya kontaminasi, sehingga 

perlu dikaji lebih dalam untuk mendukung pengendalian yang efektif; 
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(2)  Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengaruh kondisi penyimpanan, 

seperti jenis wadah, durasi, suhu, dan kelembapan terhadap pertumbuhan 

jamur pada biji kopi olahan natural dan asalan. Saran ini didasarkan pada 

temuan bahwa biji kopi menunjukkan infeksi jamur yang diduga berkaitan 

dengan cara penyimpanan, sehingga penting untuk mengetahui kondisi 

penyimpanan yang paling aman guna menjaga mutu biji kopi. 
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