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Abstract: The quality of arabica coffee (Coffea arabica, L) is not only 

influenced by the quality of the coffee beans, but also by the distinctive flavor 

that is the main attraction for coffee lovers. Various coffee post-harvest 

processing methods have been developed, including fermentation. The 

presence of lactic acid bacteria (LAB) that important in the spontaneous 

fermentation, cause it can be influenced by the geographical location of 

arabica coffee plants. Currently, information on the presence of LAB in 

arabica coffee on Lombok Island has not been available. Therefore, it is 

important to identify the LAB involved in the spontaneous fermentation of 

Arabica coffee. This study aims to identify the species of LAB in arabica 

coffee on Lombok Island by the spontaneous fermentation method. 

Characterization and identification of bacteria were carried out using 

phenotypic identification and profile matching methods, which include 

several observation parameters, colony morphology and cell morphology, 

physiological tests (bacterial growth at certain pH and temperature), and 

biochemical tests such as catalase test and carbon source usage. In this study, 

nine pure isolates that belong to the LAB group were successfully isolated. 

Based on the identification results, LAB belonged to the genus Lactobacillus. 

The isolates identified consisted of one isolate of Lactobacillus plantarum 

(IBK1), one isolate of Lactobacillus sakei (IBK3), and seven other isolates 

identified as Lactobacillus sp (IBK2, IBK4, IBK5, IBK6, IBK7, IBK8, 

IBK9). These findings can be the first step in the development of starter 

cultures for controlled fermentation in Arabica coffee.  
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Pendahuluan 

 

Fermentasi merupakan tahap krusial dalam 

pengolahan pasca panen kopi arabika (Coffea 

arabica, L) mempengaruhi kualitas akhir biji 

kopi. Buah kopi yang telah dipanen dapat 

diproses dengan metode basah (wett process) 

atau metode kering (dry process). Kedua proses 

tersebut dapat dilakukan dengan metode 

fermentasi spontan (tanpa penambahan 

mikroorganisme tertentu) maupun fermentasi 

non spontan (penambahan mikroorganisme 

tertentu). Fermentasi spontan, sebagian besar 

mikroba yang terlibat hadir secara alami selama 

proses berlangsung yang umumnya berasal dari 

tanaman serta permukaan buah kopi (Cardoso et 

al, 2021; Evangelista et al, 2015). 

Kemunculan mikroorganisme pada 

fermentasi kopi secara spontan dapat dipengaruhi 

oleh berberapa kondisi, termasuk variasi kopi, 

wilayah, ketinggian, serta metode pengolahan 

(Elhalis et al, 2020; Martins et al, 2020; Ribeiro 

et al, 2018; Evangelista et al, 2015). Diketahui 

bahwa bebebarapa strain bakteri dapat bersifat 

spesifik terhadap negara atau wilayah tertentu. 

Pada penelitian Cruz-O’Byrne et al (2021) BAL 
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dari genus Leuconostoc  hanya ditemukan pada 

kopi yang berasal dari wilayah Sierra Navada 

Santa De Marta, Columbia. Strain BAL 

memeiliki peran penting dalam fermentasi kopi 

serta dapat menghasilkan metabolit berbeda-

beda, yang mempengaruhi rasa, aroma, dan 

kualitas keseluruhan kopi (Hatti-Kaul dan 

Cederberg, 2015).  

Hal tersebut dapat disebabkan oleh 

beberapa strain BAL yang diketahui mampu 

meningkatkan kompleksitas rasa dan 

memberikan nuansa keasaman yang lebih 

seimbang, sementara strain lainnya dapat 

menghasilkan cita rasa yang lebih tajam (Hodge 

dan Ready, 2018). Genus BAL yang umum 

ditemukan antara lain Lactobacillus, 

Pediococcus, dan Leuconostoc. BAL yang 

terlibat dalam fermentasi kopi berperan dalam 

mengubah karbohidrat menjadi asam laktat dan 

senyawa lain seperti asam asetat dan etanol 

(Ganzle dan Follador, 2012; Varella dan 

Pretorius, 2016). 

Produsen kopi dapat mengontrol dan 

mengoptimalkan kondisi fermentasi melalui 

eksplorasi jenis BAL yang berperan dalam 

fermentasi kopi untuk mengarahkan aktivitas 

BAL yang diinginkan(Romero dan Martinez, 

2017). Selain itu,  pengetahuan mengenai BAL 

spesifik memungkinkan produsen mengurangi 

resiko pertumbuhan mikroba merugikan dan 

meningkatkan konsistensi mutu produk kopi 

(Castro dan Robles, 2019).  Santos dan Silva 

(2020) juga menjelaskan bahwa fermentasi oleh 

BAL dapat menghambat pertumbuhan patogen 

dan mikroba lainnya, sehingga meningkatkan 

keamanan dalam mengkonsumsi dan 

memperpanjang daya simpan produk kopi. 

Selanjutnya, menurut Lima dan Silva (2021), 

identifikasi  BAL juga dapat memastikan bahwa 

proses fermentasi tidak hanya optimal dari segi 

cita rasa, tetapi juga aman untuk konsumsi (Lima 

dan Silva, 2021). 

  Penelitian mengenai BAL dalam 

fermentasi kopi membuka peluang untuk inovasi 

dalam pengolahan kopi arabika. Oleh sebab itu, 

karakterisasi dan identifikasi BAL yang terlibat 

selama proses fermentasi spontan menjadi 

penting, karena terdapat potensi untuk 

mengembangkan starter culture yang 

dipersonalisasi, yang dapat menghasilkan kopi 

dengan karakteristik rasa yang unik dan menarik 

(Lima dan Azevedo, 2022). Namun, penelitian 

mengenai jenis BAL dari fermentasi spontan 

kopi arabika khususnya asal Lombok masih 

belum dilaporkan hingga saat ini. Sehingga 

penelitian ini bertujuan untuk mengkarakterisasi 

dan mengidentifikasi jenis-jenis BAL yang 

terlibat dalam fermentasi spontan pada kopi 

arabika yang berasal dari Pulau Lombok. 

Temuan ini diharapkan dapat memberikan 

kontribusi bagi pengembangan starter culture 

yang dipersonalisasi untuk proses fermentasi 

kopi arabika dalam upaya meningkatkan kualitas 

dan konsistensi produk kopi lokal. 
 

Bahan dan Metode 

 

Alat dan Bahan  
Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini meliputi media GYCA (glukosa 

Merck 2%, yeast exctract Himedia 0,5%, CaCO3 

1%, agar 20%), NaCl 0,9%, NaCl 6,5 dan 18%, 

H2O2 3%, NaOH 0,1 M, HCl 0,1 M,  aquades, 

TSIA, mannitol Merck, maltosa Merck, friktosa 

Merck, pepton water 1% Himedia, indikator 

BCP, pH universal Merck, larutan gram 

stainining, alkohol 70%, alumunium foil, clink 

wrap. 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian 

ini meliputi mikroskop digital Nextcope, 

Laminar air flow Isoside, inkubator Thermo 

scientific, timbangan analitik Shimadzu, botol 

sampel, autoklaf Tomy, gelas erlenmeyer 1000 

mL, tabung reaksi, cawan petri, jarum inokulasi, 

vortex, blender, heating metle, mikropipet 1000 

uL, blue tip. 

 

Pengambilan Kopi Arabika  
Penelitian ini menggunakan buah cherry 

kopi arabika yang diambil dari Desa Sapit, 

Kecamatan Sembalun, Kabupaten Lombok 

Timur. Sampel kopi yang dipilih adalah buah 

kopi yang berwarna merah dan telah di sortir. 

Buah kopi kemudian dimasukkan ke dalam botol 

sampel steril, ditutup rapat, dan dibawa ke 

Laboratorium Biologi Lanjut FMIPA Universitas 

Mataram untuk analisis lebih lanjut.  

 

Fermentasi Kopi Arabika 
Proses fermentasi dilakukan secara 

spontan tanpa penambahan akuades, dengan 

waktu fermentasi selama 24 jam. Wadah yang 

berisi sampel ditutup menggunakan alumunium 
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foil, dibungkus rapat (wrapping), dan diberikan 

lubang pada bagian atas sebagai jalur udara. 

Sampel kemudian dibiarkan terfermentasi pada 

suhu ruang. 

 

Pembuatan Media Bakteri dan Sterilisasi 

Media isolasi untuk pertumbuhan BAL 

menggunakan media GYC yang terdiri atas 

glukosa 10 g, yeast extract 2 g, CaCO3 1 g, dan 

agar 4 g yang dilarutkan dalam 1 liter akuades. 

Selain itu, digunakan juga media MRSB 

sebanyak 52,2 g yang dilarutkan dalam 1 liter 

aquades, kemudian dibagi ke dalam beberapa 

gelas Erlenmeyer untuk berbagai pengujian. 

Sebanyak 350 mL MRSB  digunakan untuk 

pengujian fisiologis pada variasi pH. Nilai pH 

media disesuaikan menggunakan  HCl 1 M dan 

NaOH 1 M. Sebanyak 350 mL MRSB lainnya 

digunakan untuk pengujian pertumbuhan BAL 

pada suhu yang berbeda. Selanjutnya, sebanyak 

300 mL MRSB dibagi menjadi dua bagian 

masing-masing 150 mL, kemudian ditambahkan 

NaCl dengan konsentrasi 6,5% dan 18% untuk 

pengujian toleransi terhadap kadar garam. 

Media uji kemampuan fermentasi pada 

berbagai sumber karbon terdiri atas glukosa, 

sukrosa, maltosa, fruktosa, laktosa, dan mannitol. 

Masing-masing media disiapkan dengan 

penambahan pepton water 1% dan indikator 

BCP. Sebelum proses penumbuhan, semua 

media dan alat-alat disterilkan menggunakan 

autoclave pada suhu 121˚C, tekanan 1 atm 

selama 15 menit. 

 

Isolasi BAL 

Sampel kopi yang telah difermentasi 

dihaluskan menggunakan blender yang telah 

disterilkan, kemudian ditambahkan 250 mL 

akuades steril. Larutan hasil blenderan diambil 

untuk dilakukan pengenceran, yaitu melarutkan 1 

mL sampel kedalam 9 mL NaCl 0,9% steril, 

sehingga diperoleh pengenceran bertingkat dari 

10⁻¹ hingga 10⁻⁵. Inokulasi dilakukan pada  

media GYC menggunakan metode spread-plate 

untuk pengenceran 10-3, 10-4, dan 10-5. 

Selanjutnya, media diinkubasi pada suhu 30 °C 

selama 48 jam. Koloni yang tumbuh pada cawan 

petri diamati dan dianalisis (Cappuccino dan 

Sherman, 2011). 

Koloni yang tumbuh diseleksi berdasarkan 

kriteria yang memiliki zona bening pada sekitar 

koloni dan memiliki warna koloni krem atau 

putih yang merupakan ciri khas kelompok 

bakteri asam. Setiap kelompok isolat yang 

memenuhi kriteria tersebut kemudian 

dipurifikasi hingga diperoleh kultur murni. 

 

Karakterisasi dan identifikasi BAL 

Karakterisasi BAL  

Karakterisasi BAL dilakukan terhadap 

isolat murni yang diperoleh dari proses isolasi, 

dengan menggunakan beberapa parameter uji 

yang meliputi pengamatan morfologi koloni dan 

sel, uji fisiologis, dan uji biokimia. Pengamatan 

morfologi koloni dilakukan secara visual, yang 

meliputi bentuk, warna, tepian, permukaan, dan 

elevasi koloni. Sementara itu, morfologi sel 

diamati melalui pengecatan Gram dan 

pengamatan bentuk sel di bawah mikroskop. 

Bakteri yang menunjukkan bentuk sel 

basil/batang dan bersifat gram positif 

diindikasikan sebagai BAL. 

Uji fisiologis dilakukan dengan 

menumbuhkan isolat bakteri pada media MRSB 

yang ditambahkan NaCl dengan kosentrasi 6,5% 

dan 18%, serta  pada media MRB dengan variasi 

pH yaitu 3, 5, 6, dan 9. Selain itu, pengujian juga 

dilakukan terhadap kemampuan tumbuh bakteri 

pada suhu inkubasi 15, 37, 45, dan 70˚C. 

Uji biokimia yang dilakukan meliputi uji 

katalase dan uji kemampuan fermentasi berbagai 

sumber karbon. Bakteri yang menunjukkan hasil 

negatif pada uji katalase diindikasikan sebagai 

BAL. Selain itu, kemampuan fermentasi diuji 

menggunakan media cair yang mengandung 

masing-masing sumber karbon, yaitu glukosa, 

sukrosa, maltosa, laktosa, fruktosa, dan mannitol, 

dengan penambahan indikator BCP (bromcresol 

purple). Perubahan warna media dari kuning ke 

ungu menunjukkan bahwa bakteri mampu 

memfermentasi gula tersebut. Seluruh data hasil 

pengamatan karakter dicatat dan disusun dalam 

tabel pengamatan, yang selanjutnya digunakan 

dalam proses identifikasi bakteri. 

 

Identifikasi BAL 
Data hasil karakterisasi isolat dianalisis 

menggunakan metode profile matching dengan 
membandingkan karakteristik isolat terhadap data 
BAL yang tercantum dalam buku Buergeys 
Manual Determinative of Bacteriological, 
Volume 2, serta referensi dari hasil penelitian 
sebelumnya. Kecocokan profil karaketristik 
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digunakan sebagai dasar dalam penentuan 
identitas isolat yang ditemukan. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Isolasi Bakteri 
Penelitian ini berhasil memperoleh 

sembilan isolat murni yang terindikasi sebagai 

kelompok bakteri asam, ditandai dengan 

terbentuknya zona jernih (clear zone) di sekitar 

koloni bakteri pada media GYC, sebagaimana 

ditunjukkan pada Gambar 1. Secara umum, 

bakteri asam yang ditumbuhkan pada media yang 

mengandung CaCO3 akan membentuk zona 

bening (clear zone) di sekitar koloni. Hal ini 

disebabkan oleh fungsi CaCO3 sebagai indikator 

pH sekaligus buffer dalam media. Pada kondisi 

pH netral atau sedikit basa, CaCO₃ tidak larut dan 

tampak sebagai endapan dalam media. Namun, 

ketika bakteri menghasilkan asam selama 

pertumbuhannya, pH media menurun sehingga 

menyebabkan CaCO₃ larut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Hasil purifikasi bakteri 

 
Proses pelarutan ini menghasilkan ion 

kalsium (Ca²⁺) yang larut dalam air, karbon 

dioksida (CO₂) yang dilepaskan sebagai gas, dan 

air (H₂O). Akibatnya, area di sekitar koloni 

bakteri menjadi jernih karena hilangnya endapan 

CaCO₃ yang secara visual tidak lagi terlihat 

dalam media. Sehingga larutnya CaCO₃, ini 

menjadi indikator visual menunjukkan aktivitas 

fermentasi asam oleh bakteri. Oleh karena itu, 

terbentuknya zona bening digunakan sebagai 

indikator visual bahwa isolat tersebut memiliki 

kemampuan menghasilkan asam yang 

menurunkan pH media (McCharty dan William, 

2008). 

 

Karakterisasi dan Identifikasi Bakteri 

Secara umum, bakteri yang termasuk 

kedalam kelompok BAL memiliki  karakteristik 

Gram-positif, berbentuk sel basil (batang) atau 

cocus (bulat), tidak membentuk spora, serta 

bersifat katalase negatif (Leska et al, 2022). 

Berdasarkan hasil pengamatan karakter 

morfologi terhadap sembilan isolat murni yaitu 

IBK1, IBK2, IBK3, IBK4, IBK5, IBK6, IBK7, 

IBK8, dan IBK9, sebagaimana ditunjukkan pada 

Tabel 1 dan Gambar 2, seluruh isolat 

menunjukkan karakter morofologi sel yang 

serupa, yaitu berbentuk basil/batang dan gram 

positif. Selain itu, kesembilan isolat juga 

memiliki kemiripan dalam karakter morfologi 

koloni, dengan bentuk koloni bulat, warna koloni 

putih hingga krem, elevasi koloni datar hingga 

timbul, serta margin koloni bergelombang dan 

rata.  

Hasil uji fisiologis menunjukkan bahwa 

seluruh isolat mampu tumbuh pada media 

dengan pH ekstrim, yaitu pH 4,4 dan 9,6, serta 

menunjukkan respons serupa terhadap uji 

aktivitas enzim katalase, di mana semua isolat 

tidak menghasilkan enzim katalase, yang 

menjadi salah satu ciri khas BAL. Namun 

demikian, perbedaan diamati pada uji 

pertumbuhan dalam konsentrasi salinitas. Hanya 

isolat IBK3 yang mampu tumbuh pada media 

dengan kandungan NaCl 6,5%, sementara isolat 

lainnya tidak menunjukkan pertumbuhan. Pada 

uji pertumbuhan pada suhu berbeda, isolat IBK3 

menjadi satu-satunya isolat yang mampu tumbuh 

pada suhu rendah (10 °C), sedangkan delapan 

isolat lainnya (IBK1, IBK2, IBK4, IBK5, IBK6, 

IBK7, IBK8, dan IBK9) tidak menunjukkan 

pertumbuhan. Sebaliknya, pada suhu tinggi 

(40 °C), hanya isolat IBK1 yang mampu tumbuh, 

sementara isolat lainnya tidak mampu bertahan 

pada suhu tersebut. Selain itu, variasi juga 

ditemukan pada uji fermentasi terhadap enam 

jenis sumber karbon, yang menunjukkan adanya 

perbedaan kemampuan fermentatif antar isolat. 

Hasil uji kemampuan fermentasi yang 

dilakukan terhadap enam jenis sumber karbon, 

yaitu glukosa, laktosa, fruktosa, maltosa, 

mannitol, dan sukrosa, hasil menunjukkan 

adanya variasi respon dalam kemampuan 

melakukan fermentasi pada masing-masing 

sumber karbon yang diujikan. Isolat IBK1 

menunjukkan kemampuan untuk melakukan 

fermentasi pada kelima jenis sumber karbon 

yang diuji. Sementara itu, isolat IBK8 hanya 

Koloni BAL 

dengan zona 

bening 
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mampu melakukan fermentasi pada satu sumber 

karbon yaitu maltosa. 
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Tabel 1. Karakterisasi dan Identifikasi BAL pada Kopi Arabika (Coffea arabica, L) Terfermentasi Spontan 
 

Karakteristik IBK1 IBK2 IBK3 IBK4 IBK5 IBK6 IBK7 IBK8 IBK9 

Koloni:          

Bentuk bulat bulat bulat bulat bulat bulat bulat bulat bulat 

Warna kream putih putih putih putih krem krem putih putih 

Elevasi timbul timbul rata rata rata rata rata rata rata 

Margin rata bergelombang bergelombang bergelombang rata rata rata bergelombang bergelombang 

Sel :          

Bentuk  basil basil basil basil basil basil basil basil basil 

Warna Gram positif positif positif positif positif positif positif positif positif 

Uji  Fisiologis:          

10⁰C - - + - - - - - - 

40⁰C + - - - - - - - - 

NaCl 6,5% - - + - - - - - - 

NaCl 18% - - - - - - - - - 

pH 4,4 - - - - - - - - - 

pH 9,6 - - - - - - - - - 

Uji Biokimia:          

Katalase - - - - - - - - - 

Kemampuan 

Fermentasi: 

         

Glukosa +s +s +s +s +s +s +s - +s 

Sukrosa  +s +s +s +s +s +s +s - +s 

Maltosa +s +s - - +s +s +s +s +s 

Laktosa +s +s +s - - - - - - 

Mannitol +s +s +s - - - - - - 

Fruktosa +s - +s +s - - - - - 

Genus/spesies L. 

plantarum 

Lactobacillus sp L. sakei Lactobacillus sp Lactobac

illus sp 

Lactobaci

llus sp 

Lactoba

cillus sp 

Lactobacillus 

sp 

Lactobacillus sp 
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Gambar 2. Koloni dan sel bakteri: A. Lactobacillus plantarum (IBK1); B Lactobacillus sp (IBK2); C. 

Lactobacillus sakei (IBK3); D. Lactobacillus sp (IBK4); E. Lactobacillus sp (IBK5); F. Lactobacillus sp (IBK6); 
G. Lactobacillus sp (IBK7); H. Lactobacillus sp (IBK8); I. Lactobacillus sp (IBK9) 
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Beberapa isolat lainnya menunjukkan 

kemampuan fermentasi yang lebih terbatas pada 

beberapa jenis sumber karbon. Sebagai contoh, 

isolat IBK2 hanya mampu melakukan fermentasi 

pada lima  sumber karbon, yaitu glukosa, laktosa, 

sukrosa, maltosa dan mannitol, sedangkan  isolat 

IBK3 hanya mampu melakukan fermentasi pada 

glukosa, laktosa, sukrosa, fruktosa dan mannitol. 

Isolat IBK4 menunjukkan kemampuan 

fermentasi pada tiga sumber karbon, yaitu 

glukosa, sukrosa,  dan fruktosa. Adapun isolat 

IBK5, IBK6, IBK7, dan IBK9 menunjukkan 

kemampuan fermentasi yang serupa, dengan 

kemampuan untuk melakukan fermentasi pada 

tiga jenis sumber karbon, yaitu laktosa, mannitol, 

dan fruktosa. Perbedaan kemampuan fermentasi 

antar isolat ini menunjukkan bahwa masing-

masing isolat bakteri memiliki mekanisme yang 

berbeda dalam memperoleh sumber energi untuk 

melakukan aktivitas metabolisme.  

Berdasarkan data yang tercatat pada Tabel 

1, dengan mengacu pada karakter-karakter yang 

ditemukan dan pencocokan karakter dengan 

buku identifikasi dan penelitian sebelumnya, 

dapat disimpulkan bahwa isolat bakteri yang 

ditemukan selama fermentasi spontan kopi 

arabika ini termasuk pada genus Lactobacillus. 

Tiga spesies telah teridentifikasi, yaitu IBK1 

yang merupakan Lactobacillus plantarum, IBK3 

yang merupakan  Lactobacillus sakei, dan IBK2, 

IBK4, IBK5, IBK6, IBK7, IBK8, serta IBK9  

yang diduga termasuk dalam spesies 

Lactobacillus sp. 

Genus Lactobacillus umumnya memiliki 

karakteristik bentuk sel batang (basil/rod), baik 

dalam bentuk sel tunggal maupun berpasangan, 

serta termasuk bakteri gram positif. Ketika 

ditumbuhkan pada media mengandung CaCO3, 
bakteri ini dapat menghasilkan zona bening di 

sekitar koloni. Lactobacillus  mampu dengan 

tumbuh baik pada kondisi aerobik maupun 

anaerobik, tergantung pada spesies tertentu. 

Bakteri ini mampu memecah karbohidrat 

menjadi asam laktat melalui proses fermentasi, 

yang pada gilirannya memberikan karakteristik 

rasa dan tekstur produk . 

Selain itu, Lactobacillus dapat tumbuh 

pada pH rendah, sehingga bakteri ini  sangat 

cocok berkembang dalam lingkungan yang 

bersifat asam (Ganzle, 2015;  O'sullivan dan 

O'neil, 2017; Vinderola dan Shanmugan, 2019). 

Karakteristik-karakteristik ini sesuai dengan 

hasil pengamatan yang tercatat pada Tabel 1 dan 

Gambar 2  sesuai  dengan penelitian Salma, dkk 

(2024) bahwa bakter BAL genus Lactobacillus  

sebagian besar mampu memfermentasikan 

bebebra sumber karbon yaitu  glukosa, sukrosa, 

fruktosa, laktosa, maltosa dan mannitol 

meskipun beberapa dari spesies Lactobacillus 

tidak dapar memfermentasikan pada jenis 

sumber karbon tertentu. 

Penelitian mengenai keberadaan bakteri 

Lactobacillus telah banyak dilakukan pada 

berbagai bahan alami, seperti buah-buahan dan 

produk hasil fermentasi, termasuk kopi. 

Beberapa studi sebelumnya melaporkan 

keberadaan genus Lactobacillus secara alami 

pada buah-buahan yang kaya gula seperti  

pepaya, mangga, nanas, dan pisang (Ogbogu et al 

2014; Nur et al 2019; Divisekera et al 2019). ini 

dalam aplikasi fermentasi yang lebih terkontrol 

dan diarahkan. Temuan-temuan ini menunjukkan 

adanya keberagaman spesies Lactobacillus yang  

tersebar secara alami pada berbagai substrat 

buah, serta mengindikasikan potensi besar dari 

bakteri 

Penemuan beberapa spesies  dari genus 

Lactobacillus dalam proses fermentasi kopi 

arabika menjadi perhatian penting mengingat 

peranannya yang signifikan. Dalam proses 

pengolahan pasca panen, fermentasi kopi 

merupakan tahap kritis yang melibatkan aktivitas 

berbagai mikroorganisme, termasuk 

Lactobacillus, yang diketahui mampu 

menghasilkan senyawa metabolit seperti asam 

organik dan senyawa aromatik yang 

memengaruhi profil sensorik kopi.  

Penelitian oleh Madyawati et al (2023) 

menunjukkan bahwa bakteri Lactobacillus 

plantarum dalam fermentasi wett process kopi 

mampu menghidrolisis sukrosa, meningkatkan 

kadar senyawa fenolik, serta menghasilkan cita 

rasa dan aroma yang lebih baik dibandingkan 

kopi tanpa fermentasi. Temuan serupa juga 

diungkapkan oleh Duarte et al (2020) yang 

menyatakan bahwa keberadaan bakteri 

Lactobacillus dalam fermentasi kopi arabika 

berpotensi memproduksi asam laktat yang 

berperan penting dalam menciptakan 

keseimbangan rasa asam pada kopi. Hal Ini dapat 

meningkatkan karakteristik cita rasa kopi yang 

dihasilkan.  

http://doi.org/10.29303/jbt.v25i4a.10512
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Penelitian oleh Muthaiyah dan  

Muthukumarappan (2015) juga menunjukkan  

bahwa Lactobacillus berperan dalam 

memodulasi profil aroma kopi melalui produksi 

senyawa aromatik selama proses fermentasi, 

yang pada akhirnya memengaruhi persepsi 

sensorik terhadap kopi. Berdasarkan hasil 

penelitian ini, kesadaran akan peran bakteri 

Lactobacillus selama proses fermentasi kopi 

menjadi semakin jelas. Isolat bakteri yang telah 

berhasil diidentifikasi dari fermentasi spontan 

kopi arabika menunjukkan potensi besar untuk 

dikembangkan sebagai kultur starter dalam 

fermentasi terkontrol (non-spontan). 

Pemanfaatan spesies Lactobacillus secara 

spesifik dalam fermentasi terarah diharapkan 

dapat meningkatkan kualitas sensoris, 

konsistensi rasa, serta mutu akhir kopi arabika 

secara keseluruhan. 

Kesimpulan  

 

Fermentasi  spontan  kopi arabika selama 

24 jam, ditemukan sembilan isolat murni yang 

termasuk kedalam kelompok BAL berdasarkan 

ciri-ciri umum BAL, yaitu bentuk sel basil, 

Gram-positif, tidak berspora dan katalase negatif. 

Isolat BAL yang ditemukan terdiri dari satu isolat 

yang diidentifikasi sebagai spesies Lactobacillus 

plantarum (IBK1), satu isolat sebagai spesies 

Lactobacillus sakei (IBK3), dan tujuh isolat  

lainnya tergolong dalam genus Lactobacillus sp 

(IBK2, IBK4, IBK5, IBK6, IBK7, IBK8, IBK9).  
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