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ABSTRACT	
	

The	low	quality	of	cocoa	beans	is	caused	by	improper	post-harvest	handling	processes,	especially	
during	storage.	Improper	storage	of	cocoa	beans	will	cause	various	types	of	damage	to	cocoa	beans	
due	to	fungi	that	can	attack	the	beans.	This	study	aims	to	determine	the	type	of	fungus	associated	
and	the	proportion	of	fungal	infection	in	cocoa	beans	from	Way	Lima	and	Marga	Punduh	districts	
at	2	and	4	weeks	of	storage.	This	study	used	an	exploratory	method	of	fungi	that	would	appear	on	
cocoa	beans	at	different	storage	times,	namely	2	and	4	weeks	of	storage.	The	study	consisted	of	12	
treatment	 combinations,	 each	 treatment	 combination	 had	 3	 replications	with	 each	 replication	
consisting	of	3	petri	dishes,	so	that	there	were	108	petri	dishes	in	total.	The	results	showed	that	the	
fungi	 found	 in	 cocoa	 beans	 from	Way	 Lima	 subdistrict	which	were	 stored	 for	 two	weeks	were	
Aspergillus	 niger	 and	 Aspergillus	 strictus,	 while	 those	 which	 were	 stored	 for	 four	 weeks	 were	
Rhizoctonia	sp.	The	types	of	fungi	found	on	cocoa	beans	from	Marga	Punduh	district	with	a	storage	
time	of	two	weeks	are	Aspergillus	restricttus	and	Rhizoctonia	sp.	while	those	stored	for	four	weeks	
were	Rhizoctonia	sp.	The	highest	percentage	of	fungal	infection	in	the	fungus	Rhizoctonia	sp.	found	
in	cocoa	beans	from	Sukajaya	village	with	a	storage	time	of	four	weeks,	namely	100%,	while	with	a	
storage	period	of	four	weeks,	namely	Sukajaya	village,	44%.	The	percentage	of	Aspergillus	restrictus	
fungus	in	cocoa	beans	from	Gunung	Rejo	village	with	four	weeks	of	storage	was	40%,	while	with	
two	weeks	of	storage,	Padang	Manis	village	was	46%.	Then	the	percentage	of	Aspergillus	niger	
fungal	infection	on	cocoa	beans	from	Padang	Manis	village	with	a	two-week	storage	time	was	46%.	
	
ABSTRAK	
	
Rendahnya	mutu	biji	kakao	disebabkan	oleh	proses	penanganan	pascapanen	yang	kurang	tepat	
terutama	 pada	 penyimpanan.	 Penyimpanan	 biji	 kakao	 yang	 kurang	 baik	 akan	menimbulkan	
berbagai	jenis	kerusakan	pada	biji	kakao	akibat	jamur	yang	dapat	menyerang	biji.	Penelitian	ini	
bertujuan	untuk	mengetahui	jenis	jamur	yang	berasosiasi	dan	persentase	infeksi	jamur	pada	biji	
kakao	asal	Kecamatan	Way	Lima	dan	Marga	Punduh	pada	lama	penyimpanan	2	dan	4	minggu.	
Penelitian	 ini	menggunakan	metode	 eksplorasi	 terhadap	 jamur	 yang	 akan	muncul	 pada	 biji	
kakao	pada	 lama	penyimpanan	yang	berbeda	yaitu	penyimpanan	2	dan	4	minggu.	Penelitian	
terdiri	 atas	12	kombinasi	perlakuan,	 setiap	kombinasi	perlakuan	 terdapat	3	ulangan	dengan	
setiap	 ulangan	 terdiri	 3	 cawan	 petri,	 sehingga	 keseluruhan	 terdapat	 108	 cawan	 petri.	 Hasil	
penelitian	menunjukkan	bahwa	 jamur	 yang	ditemukan	pada	biji	 kakao	 asal	Kecamatan	Way	
Lima	 yang	 disimpan	 selama	 dua	 minggu	 adalah	 Aspergillus	 niger	 dan	 Aspergillus	 restrictus,	
sedangkan	 yang	 disimpan	 selama	 empat	 minggu	 adalah	 Rhizoctonia	 sp.	 Jenis	 jamur	 yang	
ditemukan	 pada	 biji	 kakao	 asal	 Kecamatan	 Marga	 Punduh	 dengan	 lama	 penyimpanan	 dua	
minggu	adalah	Aspergillus	restrictus	dan	Rhizoctonia	sp.	sedangkan	yang	disimpan	selama	empat	
minggu	adalah	Rhizoctonia	 sp.	 Persentase	 infeksi	 jamur	 tertinggi	pada	 jamur	Rhizoctonia	 sp.	
terdapat	pada	biji	 kakao	asal	Desa	Sukajaya	dengan	 lama	penyimpanan	empat	minggu	yaitu	
100%,	 sedangkan	 dengan	 lama	 penyimpanan	 empat	 minggu	 yaitu	 desa	 Sukajaya	 44%.	
Persentase	 jamur	Aspergillus	 restrictus	 pada	 biji	 kakao	 asal	 desa	 Gunung	 Rejo	 dengan	 lama	
penyimpanan	empat	minggu	yaitu	40%,	sedangkan	dengan	lama	penyimpanan	dua	minggu	yaitu	
Desa	Padang	Manis	46%.	Kemudian	persentase	infeksi	jamur	Aspergillus	niger	pada	biji	kakao	
asal	desa	Padang	Manis	dengan	lama	penyimpanan	dua	minggu	yaitu	46
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1. PENDAHULUAN	

Sektor	pertanian	di	Indonesia	menghasilkan	berbagai	jenis	komoditas,	salah	satu	komoditas	hasil	
pertanian	Indonesia	dari	sub	sektor	perkebunan	yaitu	kakao.	Indonesia	menduduki	peringkat	ke	3	
sebagai	 negara	 penghasil	 kakao	 terbesar	 di	 dunia	 setelah	 pantai	 Gading	 dan	 Ghana.	 Kakao	
merupakan	salah	satu	komoditas	perkebunan	yang	peranannya	cukup	penting	bagi	perekonomian	
nasional,	khususnya	sebagai	penyedia	lapangan	kerja,	sumber	pendapatan,	dan	devisa	negara.	Selain	
itu,	kakao	 juga	berperan	dalam	mendorong	pengembangan	wilayah	dan	agroindustri.	Pada	 tahun	
2002,	perkebunan	kakao	telah	menyediakan	lapangan	kerja	dan	sumber	pendapatan	bagi	sekitar	900	
ribu	kepala	keluarga	petani	yang	sebagian	besar	berada	di	Kawasan	Timur	 Indonesia	 (KTI)	serta	
memberikan	 sumbangan	 devisa	 terbesar	 ketiga	 sub	 sektor	 perkebunan	 setelah	 karet	 dan	 kelapa	
sawit	dengan	nilai	sebesar	US	$	701	juta	(Pusat	Data	dan	Sistem	Informasi	Pertanian,	2016).	Hal	ini	
membuktikan	bahwa	komoditas	kakao	memberikan	banyak	manfaat	bagi	masyarakat	Indonesia.	
Kakao	 termasuk	 komoditas	 andalan	 dalam	kegiatan	 ekspor	 Indonesia	 hal	 ini	 dikarenakan	 biji	

kakao	Indonesia	memiliki	beberapa	kelebihan	seperti	cita	rasa	yang	khas	dan	titik	leleh	yang	lebih	
tinggi.	 Dengan	 kondisi	 ekonomi	 Indonesia	 saat	 ini	 yang	 cukup	 stabil,	menjadikan	 industri	 kakao	
berpeluang	 besar	 sebagai	 pemasok	 kebutuhan	 bahan	 baku	 untuk	 pasar	 domestic	 dan	 global.	
Kebangkitan	 dan	 berkembangnya	 kapasitas	 pengolahan	 industri	 kakao	 nasional	 serta	masuknya	
beberapa	investor	asing	yang	masuk	ke	Indonesia	di	sektor	kakao	dapat	menunjang	keberlanjutan	
perkakaoan	Indonesia	dari	sudut	produktivitas	maupun	mutunya	(Nurhaya,	2018).	
Tahun	2021,	Provinsi	Lampung	menjadi	salah	satu	provinsi	dengan	produksi	kakao	tertinggi.	Dari	

total	688.	210	ton	produksi	kakao	di	Indonesia,	Provinsi	Lampung	berada	di	urutan	ke-5	penghasil	
kakao	tertinggi	setelah	Sulawasi	Tengah,	Sulawesi	Tenggara,	Sualwesi	Selatan,	dan	Sulawaesi	Barat.	
Provinsi	Lampung	menyumbangkan	sekitar	8%	yakni	56,6	ribu	ton	biji	kakao	dari	luas	areal	lahan	
78,87	ribu	ha.	Tanaman	kakao	tersebar	hampir	di	seluruh	Kabupaten	di	Provinsi	Lampung.	Provinsi	
Lampung	memiliki	perkebunan	kakao	yang	didominasi	oleh	perkebunan	rakyat	dengan	luas	areal	
78.711	ha	(Badan	Pusat	Statistik,	2022).	
Penanganan	pascapanen	 sangat	menentukan	mutu	hasil	 biji	 kakao.	Mutu	 biji	 kakao	 Indonesia	

sampai	 saat	 ini	 masih	 belum	 memenuhi	 persyaratan	 yang	 dianjurkan	 SNI.	 Hal	 ini	 terutama	
disebabkan	 oleh	 penanganan	 pascapanen	 yang	 belum	 dilakukan	 dengan	 baik	 dan	 benar	 yang	
mengacu	kepada	good	handling	practices	(GHP)	dan	good	manufacturing	practices	(GMP).	Selain	itu,	
serangga	 maupun	 jamur	 merupakan	 salah	 satu	 penyebab	 utama	 menurunnya	 mutu	 biji	 kakao	
(Wengge	et	al.,	2012).	
Kerusakan	biji	 kakao	diantaranya	disebabkan	 oleh	 jamur	 yang	berpotensi	 sebagai	mikotoksin	

yang	mengganggu	 kesehatan	manusia	 dan	 hewan.	 Jamur	mudah	 tumbuh	 dan	 berkembang	 pada	
setiap	tahapan	panen	dan	pascapanen	seperti	halnya	pada	saat	penyimpanan	biji	kakao	yang	sudah	
kering.	 Oleh	 sebab	 itu,	 perlu	 adanya	 penanganan	 pada	 saat	 pascapanen	 untuk	 menekan	
pertumbuhan	jamur	pada	saat	penyimpanan	biji	kakao.	Sebelum	dilakukan	penyimpanan	pada	saat	
proses	pengeringan	biji	kakao	sebaiknya	menggunakan	wadah	yang	tidak	mudah	lembab.	Kemudian	
pengeringan	kakao	harus	berlangsung	di	bawah	suhu	60oC,	sehingga	cukup	cepat	untuk	mencegah	
pertumbuhan	jamur	(Wengge	et	al.,	2012).	
Upaya	menjaga	kualitas	produksi	kakao	maka	perlu	dilakukan	penelitian	tentang	kemelimpahan	

jamur	 pada	 biji	 kakao	 yang	 dilakukan	 dengan	 teknik	 isolasi	 dan	 dilanjutkan	 dengan	 identifikasi.	
Identifikasi	 merupakan	 kegiatan	 penting	 dalam	 pengelolaan	 penyakit	 tanaman,	 karena	 dengan	
diketahuinya	 identitas	 jamur	 yang	 terdapat	 pada	 biji	 kakao	 akan	 dapat	 ditentukannya	 strategi	
pencegahan	lebih	awal	dan	tepat	waktu	untuk	mencegah	terjadinya	penyebaran	jamur.	Penelitian	ini	
diharapkan	 dapat	 diketahui	 beragam	 jenis	 jamur	 dan	 persentase	 infeksi	 jamur	 pada	 biji	 kakao	
dengan	 lama	waktu	 penyimpanan	 yang	 berbeda	 di	 kecamatan	Way	 Lima	 dan	 kecamatan	Marga	
Punduh,	Kabupaten	Pesawaran.	
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2.		BAHAN	DAN	METODE	

Penelitian	 ini	 dilaksanakan	pada	bulan	Maret	 sampai	 dengan	 Juni	 2023	di	 Laboratorium	 Ilmu	
Penyakit	Tumbuhan,	Fakultas	Pertanian,	Universitas	Lampung.	Penelitian	ini	menggunakan	metode	
eksplorasi	terhadap	jamur	yang	akan	muncul	pada	biji	kakao	pada	lama	penyimpanan	yang	berbeda.	
Pengambilan	 sampel	 pada	biji	 kakao	berlokasi	 di	Desa	Kuta	Dalom,	 Padang	Manis,	 Gunung	Rejo,	
Kecamatan	Way	 Lima	 dan	 Desa	 Sukajaya,	 Maja,	 serta	 Penyandingan,	 Kecamatan	Marga	 Punduh,	
Kabupaten	 Pesawaran.	 Setiap	 sampel	 terdiri	 atas	 dua	 penyimpanan	 yang	 berbeda	 yaitu	
penyimpanan	 2	 dan	 4	 minggu.	 Sehingga	 terdapat	 12	 kombinasi	 perlakuan,	 setiap	 kombinasi	
perlakuan	terdapat	3	ulangan	dengan	setiap	ulangan	terdapat	3	cawan	petri,	sehingga	keseluruhan	
terdapat	108	cawan	petri.	
Penelitian	ini	diawali	dengan	pengambilan	sampel	pada	kecamatan	Way	Lima	dan	Marga	Punduh.	

Kemudian	 dilakukan	 pengukuran	 kadar	 air	 awal	 pada	 biji	 kakao,	 selanjutnya	 dilaksanakan	
pembuatan	media	PSA,	selanjutnya	dilakukan	isolasi	biji	kakao	setiap	cawan	berisi	3	butir	biji	kakao	
setelah	 dilakukan	 isolasi	 selama	 7	 hari	 selanjutnya	 dilakukan	 pemurnian	 biji	 kakao	 dengan	
mengambil	 sedikit	 hifa	 pada	 media	 yang	 kemudian	 dipindahkan	 ke	 media	 yang	 baru.	 Variabel	
pengamatan	 pada	 penelitian	 ini	 yaitu	 pengamatan	 makroskopis	 dan	 mikroskopis,	 pengamatan	
dimulai	dari	hari	ke	3	sampai	hari	ke	7			
	

3.					HASIL	DAN	PEMBAHASAN	

Pengamatan	 makroskopis	 pada	 media	 dengan	 perendaman	 NaOCl	 2%	 biji	 kakao	 dengan	
penyimpanan		dua	minggu	ditemukan	jamur	berwarna	hitam	yang	diduga	jamur	Aspergillus	niger	
dengan	ciri	 tekstur	koloni	halus,	koloni	 cembung,	dan	warna	koloni	kehitaman	dengan	pinggiran	
berwarna	putih	(Gambar	1a)	dan	(Tabel	1).	Selain	 jamur	Aspergillus	niger,	ditemukan	 juga	 jamur	
yang	 berwarna	 hijau	 yang	 diduga	 jamur	 Aspergillus	 restrictus	 dengan	 ciri	 koloni	 tumbuh	 dan	
bersporulasi	dengan	baik,	terdiri	dari	konidiofor	hijau	tua	yang	terasa	padat	(Gambar	2a)	dan	(Tabel	
1).	 Hasil	 yang	 diperoleh	 dari	 isolasi	 tersebut,	 identifikasi	 yang	 dilakukan	 dengan	 mikroskop	
menunjukkan	 ciri	 jamur	 yang	 sesuai	 dengan	 pustaka	 acuan	 (Barnet	 1962	 dan	 Samson	 2019).	
Aspergillus	 niger	 ciri	 vesikel	 berbentuk	 bulat,	 konidia	 berwarna	 coklat	 kehitaman.dan	 berbentuk	
bulat,	 konidiofor	 berwarna	 kecoklatan	 dan	 bersepta	 (Gambar	 1b)	 dan	 (Tabel	 1).	 Sedangkan	
Aspergillus	restrictus	dengan	ciri	konidiofor	hialin	halus	berdinding	kasar,	kepala	konidia	memancar	
saat	 muda,	 menjadi	 kolumnar	 yang	 jelas,	 dan	 vesikel	 konidiofor	 berbentuk	 buah	 pir	 hingga	
subglobose.		
	

Tabel	1.	Jenis	jamur	yang	berasosiasi	dengan	biji	kakao	di	Kecamatan	Way	Lima	dan	Marga	Punduh	
pada			penyimpanan	dua	minggu	dan	empat	minggu	

Kecamatan	 Desa	 Lama	 penyimpanan	
2	minggu	 4	minggu	

Way	Lima	

Kuta	Dalom	 Aspergillus	niger	Aspergillus	
restrictus	 Rhizoctonia	sp.	

Padang	Manis	 Aspergillus	niger	Aspergillus	
restrictus	 Rhizoctonia	sp.	

Gunung	Rejo	 Aspergillus	niger	Aspergillus	
restrictus	

Aspergillus	restrictus				
Rhizoctonia	sp.	

Marga	Punduh	

Sukajaya	 Aspergillus	restrictus	
Rhizoctonia	sp.	 Rhizoctonia	sp.	

Maja	 Aspergillus	restrictus	
Rhizoctonia	sp.	 Rhizoctonia	sp.	

Penyandingan	 Aspergillus	restrictus	
Rhizoctonia	sp.	 Rhizoctonia	sp.	
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(a) 																															(b)	

Gambar	1.	(a)	Koloni	jamur	Aspergillus	niger;	(b)	Tampilan	mikroskopis	jamur	Aspergillus	niger	
menggunakan	mikroskop	majemuk,	pada	perbesaran	400x.	
	

	
(a) 																													(b)																														(c)	

Gambar	2.	(a)	Koloni	Jamur	Aspergillus	restrictus	;	(b)	Tampilan	mikroskopis	jamur	Aspergillus	
restrictus	menggunakan	mikroskop	majemuk	pada	perbesaran	400x;	(c)	Tampilan	mikroskopis	

jamur	Aspergillus	restrictus	menggunakan	mikroskop	stereo.	
	

	
(a) 																										(b)	

Gambar	3.	(a)	Koloni	jamur	Rhizoctonia	sp.	(b)	Tampilan	mikroskop	jamur	Rhizoctonia	sp.	
menggunakan	mikroskop	majemuk	pada	perbesaran	400x.	

	

Hasil	rata-rata	persentase	infeksi	jamur	pada	biji	kakao	dengan	lama	penyimpanan	dua	minggu	
asal	desa	Kuta	Dalom,	Padang	Manis,	dan	Gunung	Rejo	adalah	73,3%;	92,3%;	88,	6%.	Hasil	rata-rata	
persentase	infeksi	jamur	pada	biji	kakao	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu	asal	desa	Kuta	
Dalom,	 Padang	Manis,	 dan	 Gunung	 Rejo	 adalah	 77%;	 84,6%;	 80,	 6%.	 Hasil	 rata-rata	 persentase	
infeksi	jamur	pada	biji	kakao	dengan	lama	penyimpanan	dua	minggu	asal	desa	Sukajaya,	Maja,	dan	
Penyandingan	adalah	88,3%;	62,3%;	66%.	Hasil	rata-rata	persentase	infeksi	jamur	pada	biji	kakao	
dengan	lama	penyimpanan	empat	minggu	asal	desa	Sukajaya,	Maja,	dan	Penyandingan	adalah	100%;	
88,3%;	96%		

Hasil	rata-rata	persentase	infeksi	jamur	pada	biji	kakao	dengan	lama	penyimpanan	dua	minggu	
asal	desa	Kuta	Dalom,	Padang	Manis,	dan	Gunung	Rejo	adalah	73,3%;	92,3%;	88,	6%.	Hasil	rata-rata	
persentase	infeksi	jamur	pada	biji	kakao	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu	asal	desa	Kuta	
Dalom,	 Padang	Manis,	 dan	 Gunung	 Rejo	 adalah	 77%;	 84,6%;	 80,	 6%.	 Hasil	 rata-rata	 persentase	
infeksi	jamur	pada	biji	kakao	dengan	lama	penyimpanan	dua	minggu	asal	desa	Sukajaya,	Maja,	dan	
Penyandingan	adalah	88,3%;	62,3%;	66%.	Hasil	rata-rata	persentase	infeksi	jamur	pada	biji	kakao	
dengan	lama	penyimpanan	empat	minggu	asal	desa	Sukajaya,	Maja,	dan	Penyandingan	adalah	100%;	
88,3%;	96%		
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Tabel	2.	Persentase	infeksi	jamur	pada	Kecamatan	Way	Lima	dan	Marga	Punduh	pada	lama	
penyimpanan	dua	minggu	dan	empat	minggu	

Kecamatan	 Desa	
Persentase	 infeksi	(%)	

2	minggu	 4	minggu	

Way	Lima	
Kuta	Dalom	 73,3	 77	
Padang	Manis	 92,3	 84,6	
Gunung	Rejo	 88,6	 80,6	

Rata-rata	 	 84,7	 80,7	

Marga	Punduh	
Sukajaya	 88,3	 100	
Maja	 62,3	 88,3	
Penyandingan	 66	 96	

Rata-rata	 	 72,2	 94,7	
	

Hasil	pengujian	biji	kakao	masing-masing	sebanyak	tiga	ulangan	dari	desa	Kuta	Dalom,	Padang	
Manis,	Gunung	Rejo,	kecamatan	Way	Lima	dan	desa	Sukajaya,	Maja,	dan	Penyandingan,	kecamatan	
Marga	Punduh,	Kabupaten	Pesawaran	didapatkan	sebanyak	tiga	jenis	spesies	jamur	telah	diisolasi,	
yaitu	Aspergillus	niger,	Aspergillus	 restrictus,	 dan	Rhizoctonia	 sp.	Biji	 kakao	asal	desa	Kuta	Dalom	
dengan	waktu	penyimpanan	dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	6,0%	dijumpai	 jamur	Aspergillus	
niger	dan	Aspergillus	restrictus	sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	niai	kadar	air	
sebesar	 5,5%	 dijumpai	 jamur	 Rhizoctonia	 sp.	 Biji	 kakao	 asal	 desa	 Padang	 Manis	 dengan	 waktu	
penyimpanan	 dua	 minggu,	 nilai	 kadar	 air	 sebesar	 5,5%	 dijumpai	 jamur	 Aspergillus	 niger	 dan	
Aspergillus	restrictus,	sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	
5,8%	dijumpai	jamur	Rhizoctonia	sp.	Biji	kakao	asal	desa	Gunung	Rejo	dengan	waktu	penyimpanan	
dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	5,4%	dijumpai	jamur	Aspergillus	niger	dan	Aspergillus	restrictus,	
sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	6,0%	dijumpai	jamur	
Aspergillus	niger	dan	Rhizoctonia	sp.		
Biji	kakao	asal	desa	Sukajaya	dengan	waktu	penyimpanan	dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	

8,5%	 dijumpai	 jamur	 Aspergillus	 restrictus	 dan	 Rhizoctonia	 sp.	 sedangkan	 dengan	 waktu	
penyimpanan	empat	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	6,7%	dijumpai	jamur	Rhizoctonia	sp.	Biji	kakao	
asal	desa	Maja	dengan	waktu	penyimpanan	dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	8,6%	dijumpai	jamur	
Aspergillus	restrictus	dan	Rhizoctonia	sp.	sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	nilai	
kadar	air	sebesar	7,5%	dijempai	 jamur	Rhizoctonia	sp.	Biji	kakao	asal	desa	Penyandingan	dengan	
waktu	penyimpanan	dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	7,1%	dijumpai	jamur	Aspergillus	restrictus	
dan	Rhizoctonia	sp.	sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	
7,0%	dijumpai	jamur	Rhizoctonia	sp.	seperti	yang	disajikan	pada	(Tabel	3)	

Hasil	pengujian	biji	kakao	masing-masing	sebanyak	tiga	ulangan	dari	desa	Kuta	Dalom,	Padang	
Manis,	Gunung	Rejo,	kecamatan	Way	Lima	dan	desa	Sukajaya,	Maja,	dan	Penyandingan,	kecamatan	
Marga	Punduh,	Kabupaten	Pesawaran	didapatkan	sebanyak	tiga	jenis	spesies	jamur	telah	diisolasi,	
yaitu	Aspergillus	niger,	Aspergillus	 restrictus,	 dan	Rhizoctonia	 sp.	Biji	 kakao	asal	desa	Kuta	Dalom	
dengan	waktu	penyimpanan	dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	6,0%	dijumpai	 jamur	Aspergillus	
niger	dan	Aspergillus	restrictus	sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	niai	kadar	air	
sebesar	 5,5%	 dijumpai	 jamur	 Rhizoctonia	 sp.	 Biji	 kakao	 asal	 desa	 Padang	 Manis	 dengan	 waktu	
penyimpanan	 dua	 minggu,	 nilai	 kadar	 air	 sebesar	 5,5%	 dijumpai	 jamur	 Aspergillus	 niger	 dan	
Aspergillus	restrictus,	sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	
5,8%	dijumpai	jamur	Rhizoctonia	sp.	Biji	kakao	asal	desa	Gunung	Rejo	dengan	waktu	penyimpanan	
dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	5,4%	dijumpai	jamur	Aspergillus	niger	dan	Aspergillus	restrictus,	
sedangkan	dengan	waktu	pnyimpanan	empat	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	6,0%	dijumpai	jamur	
Aspergillus	niger	dan	Rhizoctonia	sp.	
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Tabel	 3.	 Infeksi	 jamur	 pada	 sampel	 biji	 kakao	 asal	 Kecamatan	Way	 Lima	 dan	 Kecamatan	Marga	
Punduh,	Kabupaten	Pesawaran	

Sampel	Biji	Kakao	
Waktu	

Penyimpanan	
Kakao	(Minggu)	

Kadar	
Air	(%)	

Jamur	

A. niger	 A. restrictus	 Rhizoctonia	sp.	

Kuta	Dalom	 2	 6,0	 +	 +	 -	

4	 5,5	 -	 -	 +	

Padang	Manis	 2	 5,5	 +	 +	 -	

4	 5,8	 -	 -	 +	

Gunung	Rejo	 2	 5,4	 +	 +	 -	

4	 6,0	 -	 +	 +	

Sukajaya	 2	 8,5	 -	 +	 +	

4	 6,7	 -	 -	 +	

Maja	 2	 8,6	 -	 +	 +	

4	 7,5	 -	 -	 +	

Penyandingan	 2	 7,1	 -	 +	 +	
4	 7,0	 -	 -	 +	

	

Biji	kakao	asal	desa	Sukajaya	dengan	waktu	penyimpanan	dua	minggu,	nilai	kadar	air	 sebesar	
8,5%	 dijumpai	 jamur	 Aspergillus	 restrictus	 dan	 Rhizoctonia	 sp.	 sedangkan	 dengan	 waktu	
penyimpanan	empat	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	6,7%	dijumpai	jamur	Rhizoctonia	sp.	Biji	kakao	
asal	desa	Maja	dengan	waktu	penyimpanan	dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	8,6%	dijumpai	jamur	
Aspergillus	restrictus	dan	Rhizoctonia	sp.	sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	nilai	
kadar	air	sebesar	7,5%	dijempai	 jamur	Rhizoctonia	sp.	Biji	kakao	asal	desa	Penyandingan	dengan	
waktu	penyimpanan	dua	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	7,1%	dijumpai	jamur	Aspergillus	restrictus	
dan	Rhizoctonia	sp.	sedangkan	dengan	waktu	penyimpanan	empat	minggu,	nilai	kadar	air	sebesar	
7,0%	dijumpai	jamur	Rhizoctonia	sp.	seperti	yang	disajikan	pada	(Tabel	3).	
Berdasarkan	 hasil	 wawancara	 petani	 pengolahan	 biji	 kakao	 di	 kecamatan	 Way	 Lima	 dan	

kecamatan	 Marga	 Punduh	 terdapat	 perbedaan	 dalam	 penanganan	 pascapanen	 dimulai	 dari	
pemeraman,	pengeringan,	dan	lama	waktu	penyimpanan	pada	biji	kakao.	perbedaan	tersebut	dapat	
mempengaruhi	persentase	tinggi	dan	rendahnya	nilai	kadar	air	pada	sampel	biji	kakao.		
Kadar	 air	 biji	 kakao	 yang	 berasal	 dari	 desa	 Kuta	 Dalom,	 Padang	 Manis,	 dan	 Gunung	 Rejo,	

kecamatan	Way	Lima	dengan	waktu	penyimpanan	dua	minggu	adalah	6,0%	;	5,5%;	5,4%.	Sedangkan	
dengan	waktu	 penyimpanan	 empat	minggu	 adalah	 5,5%;	 5,8%;	 6,0%.	 Kadar	 air	 biji	 kakao	 yang	
berasal	 dari	 desa	 Sukajaya,	 Maja,	 dan	 Penyandingan,	 kecamatan	 Marga	 Punduh	 dengan	 waktu	
penyimpanan	dua	minggu	adalah	8,5%;	8,6%;	7,1%.	Sedangkan	dengan	waktu	peyimpanan	empat	
minggu	adalah	6,7%;	7,5%;	7,0%.	Kadar	air	yang	diperoleh	dari	dua	kecamatan	tersebut	memiliki	
hasil	yang	lebih	tinggi	dan	lebih	rendah	dari	ketentuan	maksimum	(SNI)	2008	yaitu7,5%.	Kadar	air	
7,5	merupakan	batasan	yang	dapat	mempertahankan	mutu	biji	kakao	selama	penyimpanan.	Kadar	
air	biji	kakao	yang	lebih	dari	8%	menyebabkan	biji	biji	kakao	mudah	diserang	jamur	dan	serangga,	
sehingga	meningkatkan	resiko	terhadap	kerusakan	biji,	akan	tetapi	bila	kadar	biji	kakao	kurang	dari	
5%	akan	menyebabkan	biji	mudah	pecah	(Basri,	2010).	
Sebanyak	 tiga	 jenis	 spesies	 jamur	 telah	diisolasi	dari	biji	kakao	yang	diperoleh	dari	desa	Kuta	

Dalom,	 Padang	 Manis,	 dan	 Gunung	 Rejo,	 kecamatan	 Way	 Lima,	 dan	 desa	 Sukajaya,	 Maja,	 dan	
Penyandingan	 kecamatan	 Marga	 Punduh,	 yaitu	 Aspergillus	 niger,	 Aspergillus	 restrictus,	 dan	
Rhizoctonia	sp.	Berdasarkan	hasil	yang	diperoleh	tersebut,	identifikasi	yang	dilakukan	menggunakan	
mikroskop	menunjukkan	ciri	jamur	yang	sesuai	dengan	pustaka	acuan	dari	buku	Barnett	(1962)	dan	
buku	 Samson	 (2019).	Aspergillus	 niger	 dengan	 ciri	 jamur	memiliki	 hifa	 yang	 bersekat,	miselium	
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bercabang,	koloni	berkelompok	dan	berkembang	biak	dengan	kepala	berkonodium	yang	ujungnya	
berbentuk	menggembung,	konodium	berangkai-rangkai	dalam	jumlah	banyak	yang	berbentuk	bulat,	
dan	warna	kehitaman	(Gambar	1b).	Aspergillus	restrictus	dengan	ciri	dengan	ciri	konidiofor	hialin	
halus	 berdinding	 kasar,	 kepala	 konidia	memancar	 saat	muda,	menjadi	 kolumnar	 yang	 jelas,	 dan	
vesikel	konidiofor	berbentuk	buah	pir	hingga	subglobose.	(Gambar	2b).	Rhizoctonia	sp.	dengan	ciri	
berwarna	putih,	memiliki	septa	pada	hifa,	percabangan	hifa	membentuk	sudut	90o,	dan	membentuk	
sklerotia	yang	menyebar	pada	koloni	(Gambar	3b).	

Berdasarkan	hasil	analisis	jamur	pada	biji	kakao	asal	desa	Kuta	Dalom,	Padang	Manis,	Gunung	
Rejo,	kecamatan	Way	Lima	sebanyak	tiga	spesies	jamur	ditemukan,	sedangkan	desa	Sukajaya,	Maja,	
Penyandingan,	 kecamatan	 Marga	 Punduh	 sebanyak	 dua	 spesies	 jamur	 ditemukan.	 Dari	 seluruh	
spesies	 jamur	 yang	 ditemukan	 tersebut,	 persentase	 infeksi	 jamur	 tertinggi	 adalah	 Aspergillus	
restrictus	 dan	 Rhizoctonia	 sp.	 Adanya	 perbedaan	 persentase	 infeksi	 dari	 berbagai	 jenis	 jamur	
menunjukkan	bahwa	kemampuan	tumbuh	setiap	spesies	jamur	berbeda-beda	(Dharmaputra	et	al.,	
2019).	

Aspergillus	restrictus	merupakan	jamur	dengan	kecepatan	pertumbuhan	antara	0,1-0,3	mm/jam,	
dan	 Rhizoctonia	 sp.	 merupakan	 jamur	 dengan	 kecepatan	 pertumbuhan	 antara	 1-100	 mm/jam	
(Garzia	at	al.,	2006),	sehingga	persentase	infeksi	jamur	Aspergillus	restrictus	dan	Rhizoctonia	sp.	pada	
sampel	biji	kakao	cukup	tinggi	dan	cepat.	Selain	Asperfillus	restrictus	dan	Rhizoctonia	sp.	ditemukan	
jamur	 Aspergillus	 niger	 dengan	 infeksi	 yang	 rendah	 pada	 sampel	 biji	 kakao.	 Aspergillus	 niger	
merupakan	jamur	dengan	kecepatan	pertumbuhan	1-	4,1	mm/jam	(Natawijaya	et	al.,	2015).		

Aspergillus	restrictus	ditemukan	pada	sampel	asal	kecamatan	Way	Lima	dan	kecamatan	Marga	
Punduh	 dengan	 waktu	 	 penyimpanan	 dua	 minggu.	 Rhizoctonia	 sp.	 ditemukan	 pada	 sampel	
kecamatan	Marga	Punduh	dengan	waktu	penyimpanan	dua	dan	empat	minggu,	serta	ditemukan	pada	
sampel	kecamatan	Way	Lima	dengan	waktu	penyimpanan	dua	minggu.	Sedangkan	jamur	Aspergillus	
niger	 hanya	 ditemukan	 pada	 kecamatan	 Way	 Lima	 dengan	 waktu	 penyimpanan	 dua	 minggu.	
Aspergillus	niger	memiliki	kecepatan	pertumbuhan	yang	 tinggi	dibandingkan	Aspergllus	 restrictus	
dan	Rhizoctonia	sp.	namun	persentase	

4.		KESIMPULAN		

Jamur	 yang	 ditemukan	 pada	 biji	 kakao	 asal	 kecamatan	Way	 Lima	 yang	 disimpan	 selama	 dua	
minggu	adalah	Aspergillus	niger	dan	Aspergillus	restrictus,	sedangkan	yang	disimpan	selama	empat	
minggu	 adalah	 Rhizoctonia	 sp.	 Jenis	 jamur	 yang	 ditemukan	 pada	 biji	 kakao	 asal	 Marga	 Punduh	
dengan	lama	penyimpanan	dua	minggu	adalah	Aspergillus	restrictus	dan	Rhizoctonia	sp.	sedangkan	
yang	disimpan	selama	empat	minggu	adalah	Rhizoctonia	sp.	
Persentase	infeksi	jamur	tertinggi	pada	jamur	Rhizoctonia	sp	yaitu	terdapat	pada	biji	kakao	asal	

desa	 Sukajaya	 dengan	 lama	 penyimpanan	 empat	 minggu	 yaitu	 100%,	 sedangkan	 dengan	 lama	
penyimpanan	dua	minggu	yaitu	desa	Sukajaya	44%.	Persentase	infeksi	jamur	Aspergillus	restrictus	
pada	 biji	 kakao	 asal	 desa	 Gunung	 Rejo	 dengan	 lama	 penyimpanan	 empat	 minggu	 yaitu	
40%,sedangkan	dengan	lama	penyimpanan	dua	minggu	yaitu	desa	Padang	Manis	46%.	Kemudian	
persentase	 infeksi	 jamur	Aspergillus	 niger	 pada	 biji	 kakao	 asal	 desa	 Padang	Manis	 dengan	 lama	
penyimpanan	dua	minggu	yaitu	46%.	
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