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MOTTO 

 

Jangan berpikir doamu tidak terkabul, Allah selalu mendengarmu, mengurus kebutuhanmu, dan 

menetapkan kebaikan untukmu. 

 

Rahasia untuk maju adalah memulai. 

(Mark Twain) 

 

Jangan menunggu. Takkan pernah ada waktu yang tepat. 

(Napoleon Hill) 

 

Ilmu itu lebih baik dari kekayaan, karena kekayaan itu harus dijaga, sedangkan ilmu menjaga 

kamu. 

(Ali bin Abi Thalib) 

 

Allah SWT berfirman,  

 

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Sesungguhnya bersama kesulitan ada 

kemudahan.” 

(Q.S Al-Insyirah 94: 5-6) 
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Aplikasi Konsorsium Bakteri Sebagai Pendegradasi Mucilage Pada Biji Kopi 

Liberika 

Fenny Khonsa 

19106040042 

 

ABSTRAK 

Fermentasi merupakan salah satu tahapan pasca panen yang berpengaruh terhadap kualitas kopi. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan pektinolitik pada konsorsium bakteri dan 

kualitas kimia biji Coffea liberica Bull ex Hiern yang difermentasi menggunakan konsorsium 

bakteri pektinolitik dan konsorsium BAL (bakteri asam laktat), dengan periode fermentasi yang 

bervariasi. Fermentasi dilakukan dengan proses solid state fermentation yaitu dengan 

penambahan konsorsium bakteri selama 4, 8, dan 12 jam dengan tiga kali ulangan. Hasil 

penelitian menunjukkan kopi yang difermentasi menggunakan konsorsium bakteri pektinolitik 

dan konsorsium BAL terbukti dapat mempercepat proses degradasi lendir dibandingkan tanpa 

konsorsium. Analisis yang dilakukan yakni analisis luruhan lendir (mucilage) fermentasi dan 

analisis kimia biji kopi. Analisis dengan perlakuan konsorsium BAL memiliki jumlah total asam 

0,01-0,03%), pH lendir (4,68-4,79), OD (0,91-2,26), kadar air (5,01-5,59%), abu (3,93-4%), 

lemak (6,62-7,46%), protein (15,16-15,25%), karbohidrat (67,99-69,24%), dan gula 

reduksi (2,10-2,41 mg/mL), sedangkan perlakuan konsorsium bakteri pektinolitik memiliki 

nilai total asam (0,02-0,03%), pH (4,34-4,68), OD (1,02-1,36), kadar air (5-5,42%), abu (3,95-

4,06%), lemak (6,82-7,48%), protein (15,21-15,46%), karbohidrat (67,57-68,79%), dan gula 

pereduksi (2,23-2,51 mg/mL). Berdasarkan data tersebut, dapat disimpulkan bahwa kedua 

konsorsium bakteri memiliki kemampuan pektinolitik yang sama, meskipun secara statistik tidak 

menunjukkan berbeda nyata.    

Kata kunci: BAL, fermentasi, pektinolitik, kopi liberika 
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Application of Bacterial Consortium as Mucilage Degraders in Liberica Coffee Beans 

Fenny Khonsa 

19106040042 

 
 

ABSTRACT 

 

Fermentation is a crucial post-harvest stage that significantly impacts the quality of coffee. The 

objective of this research is to assess the pectinolytic ability of a bacterial consortium and the 

chemical quality of Coffea liberica Bull ex Hiern seeds fermented using a consortium of 

pectinolytic bacteria and LAB (lactic acid bacteria) for different fermentation periods. Solid state 

fermentation was used to ferment the coffee by adding a consortium of bacteria for 4, 8 and 12 

hours with three repetitions. The results of the research showed that the addition of a consortium 

of pectinolytic bacteria and LAB accelerated the degradation of mucus compared to the control 

group. The analysis included fermentation mucilage and chemical analysis of coffee beans. The 

LAB consortium treatment resulted in a total acid content of 0.01-0.03%, mucus pH of 4.68-4.79, 

OD of 0.91-2.26, water content of 5.01-5.59%, ash of 3.93-4%, fat of 6.62-7.46%, protein of 

15.16-15.25%, carbohydrates of 67.99-69.24%, and reducing sugar of 2.10-2%. The total acid 

values for the control and pectinolytic bacteria consortium treatments were 0.02-0.03% and 0.02-

0.03% respectively. The pH values were 4.34-4.68 and the OD values were 1.02-1.36. The water 

content was 5-5.42%, ash was 3.95-4.06%, fat was 6.82-7.48%, protein was 15.21-15.46%, 

carbohydrates were 67.57-68.79%, and reducing sugars were 2.23-2.51 mg/mL. Based on these 

data, it can be concluded that the two bacterial consortia have the same pectinolytic ability, 

although statistically they do not show significant differences. 

 

Key words: fermentation, , LAB, liberica coffee, pectinolytic 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kopi adalah salah satu jenis tanaman perkebunan bernilai ekonomis 

tinggi yang mengandung kafein (Cornelis, 2019). Ada beberapa jenis kopi yang 

telah dikenal luas antara lain  kopi Arabika (Coffea Arabica), kopi Robusta 

(Coffea canephora), kopi Liberika (Coffea liberica), dan kopi Ekselsa (Coffea 

liberica var. dewevrei) (Aditya et al., 2021). Namun, kopi yang populer di 

Indonesia adalah jenis kopi Robusta dan Arabika. Ada jenis kopi lain dengan 

cita rasa yang tidak kalah khas, yakni kopi Liberika dan kopi Ekselsa yang 

berasal dari dataran rendah bagian barat Afrika (Syakir & Surmaini, 2017) .  

Di Indonesia kopi menjadi salah satu komoditas ekspor terbesar urutan 

ke-3 setelah kelapa sawit. Berdasarkan data Ditjenbun (2021) pada tahun 2019 

produksi nasional kopi mencapai 752.511 ribu ton. Oleh sebab itu, 

pengembangan kopi menjadi suatu prioritas dalam proses pembangunan 

pertanian. Proses pemanenan, pasca panen, serta pengolahan kopi sangat 

mempengaruhi kualitas dari produk kopi yang dihasilkan.  Secara umum, 

proses pengolahan dibedakan menjadi tiga jenis, yaitu proses pengolahan basah 

(wet process), proses pengolahan semi basah (semi wet process), dan proses 

pengolahan kering (dry process) (Supriana et al., 2020).  

Kualitas produk kopi merupakan tantangan baru bagi para pengolah 

kopi seiring dengan meningkatnya minat masyarakat terhadap kopi.. 

Karakteristik sensoris pada kopi seperti rasa dan aroma yang unggul menjadi 

salah satu ukuran kualitas kopi yang diminati masyarakat. Akan tetapi selain 

dari cita rasa, karakteristik fisik dan kimia kopi seperti kandungan kafein, 

lemak, protein, dan beberapa sifat lainnya juga menjadi penentu kualitas kopi 
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(Edowai, 2019; Haile & Kang, 2019). Pengolahan kopi setelah panen 

yang tidak terkontrol dapat menyebabkan rendahnya kualitas fisik dan cita rasa 

kopi. 

Biji kopi diselimuti oleh lendir yang dapat memperlambat proses 

pengeringan dan adanya kandungan polisakarida (pektin) yang tinggi sangat 

cocok bagi pertumbuhan mikroba penyebab busuk sehingga dapat 

mengkontaminasi biji kopi dan berpengaruh terhadap kualitas akhir kopi (Haile 

& Kang, 2019). Oleh sebab itu lendir pada biji kopi perlu dihilangkan untuk 

mempercepat proses pengeringan serta menghindari pembusukan. Sehingga 

diperlukan proses fermentasi sebagai solusi untuk menghilangkan lendir 

tersebut.  

Proses fermentasi sangat penting guna menghilangkan lendir yang kaya 

akan polisakarida (pektin) dari biji kopi.  Selama fermentasi gula pereduksi dan 

pektin pada mucilage didegradasi oleh bakteri yang menghasilkan enzim seperti 

poligalakturonase, pektin-lyase, dan pektin metil esterase. Poligalakturonase 

akan mendegradasi pektin menjadi asam poligalakturonat, pektin-lyase akan 

mendegradasi pektin menjadi asam galakturonat tak jenuh, dan pektin metil 

esterase akan mendegradasi pektin menjadi asam pektat dan metanol (Azizah 

et al., 2019; Siridevi et al., 2019).  

Proses fermentasi apabila hanya dilakukan secara alami dengan bantuan 

mikroorganisme dari lingkungan akan membutuhkan waktu yang cukup lama 

(Sasmita et al., 2023). Konsorsium bakteri Saccharomyces cerevisiae MTCC 

173, Lactobacillus plantarum MTCC 5422, dan Bacillus sphaericus MTCC 

7542 dapat mempercepat fermentasi kopi arabika dalam waktu 6-8 jam, 

dibandingkan dengan fermentasi alami yang membutuhkan waktu 16 jam 

(Siridevi et al., 2019). Konsorsium bakteri Bacillus cereus F4a, Bacillus subtilis 

GL2, Bacillus cereus L77, dan Lysinibacillus fusiformis Ma-Su CECRI 2 

tumbuh optimal pada fermentasi 8 jam (Wibowo et al., 2021). Fermentasi kopi 

robusta menggunakan 3 campuran isolat BAL M8, M6, dan M16 mampu 
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mendegradasi selulosa dan hemiselulosa serta meluruhkan lendir yang terdiri 

dari 80% pektin dan 20% gula (Usman et al., 2015). 

Pada penelitian ini akan digunakan potensi dari konsorsium kombinasi 

bakteri pektinolitik dan konsorsium BAL dalam mendegradasi mucilage dari 

biji kopi Liberika dengan lama fermentasi berbeda terhadap waktu perluruhan, 

tingkat keasaman (pH), dan perubahan warna yang terjadi, tingkat kekeruhan 

luruhan pada lendir biji kopi liberika serta mengetahui sifat kimia dan kadar 

gula reduksi pada biji kopi liberika. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang maka dapat dirumuskan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana perbedaan aplikasi konsorsium bakteri pektinolitik dan 

konsorsium BAL dalam kemampuannya mendegradasi lendir kopi? 

2. Bagaimana pengaruh lama fermentasi terhadap degradasi lendir kopi? 

3. Bagaimana sifat luruhan lendir kopi liberika setelah didegradasi 

menggunakan konsorsium bakteri? 

4. Bagaimana sifat kimia biji kopi liberika setelah didegradasi menggunakan 

konsorsium bakteri? 

C. Tujuan 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka dapat dirumuskan tujuan sebagai 

berikut: 

1. Mengetahui perbedaan aplikasi konsorsium bakteri pektinolitik dan 

konsorsium BAL dalam kemampuannya mendegradasi lendir kopi. 

2. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap degradasi lendir kopi. 

3. Mengetahui bagaimana sifat luruhan lendir kopi liberika setelah 

didegredasi     menggunakan konsorsium bakteri. 

4. Mengetahui bagaimana sifat kimia biji kopi liberika setelah didegredasi 

menggunakan konsorsium bakteri. 
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D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan bisa menjadi sumber rujukan dan referensi 

penelitian selanjutnya agar dapat dikembangkan untuk meningkatkan kualitas 

pembelajaran dan ilmu pengetahuan mengenai fermentasi menggunakan 

konsorsium bakteri, khususnya dalam bidang industri kopi.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah:  

1. Aplikasi konsorsium BAL dan bakteri pektinolitik menunjukkan kemampuan 

baik dalam mendegradasi lendir biji kopi melalui fermentasi bila dibandingkan 

kontrol yang tanpa konsorsium bakteri, meski secara statistik hasil uji perlakuan 

konsorsium BAL dan konsorsium bakteri pektinolitik tidak signifikan 

perbedaannya.  

2. Semakin lama proses fermentasi, lendir pada biji kopi akan semakin meluruh 

dengan sempurna. 

3. Luruhan lendir biji kopi setelah dilakukan fermentasi menggunakan 

konsorsium BAL dan bakteri pektinolitik memiliki pH yang semakin rendah 

dan jumlah total asam yang semakin tinggi sehingga mengindikasikan 

suksesnya proses fermentasi.   

4. Sifat kimia biji kopi liberika hasil fermentasi menggunakan perlakuan 

konsorsium BAL dan bakteri pektinolitik secara umum menghasilkan kualitas 

kimia yang lebih baik, memiliki hasil kadar air yang lebih rendah dan kadar 

protein yang lebih tinggi disbanding kontrol yang mengindikasikan bahwa 

penggunaan konsorsium bakteri dapat mempercepat proses degradasi lendir 

dan meningkatkan prekusor cita rasa pada biji kopi.   

 

B. Saran 

Penelitian selanjutnya perlu dilakukan identifikasi pada bakteri asam laktat 

dan bakteri pektinolitik untuk mengetahui spesies bakteri yang digunakan untuk 

fermentasi. Kandungan kimia lainnya seperti antioksidan dan kafein juga perlu 

dikaji agar status gizi kopi liberika hasil fermentasi menjadi lebih lengkap.
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