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ABSTRAK  

Kopi mangrove adalah minuman hasil seduhan buah mangrove kering yang telah disangrai dan 

dihaluskan menjadi bubuk serta dikombinasikan dengan bubuk kopi robusta. Jenis buah mangrove yang 

digunakan berasal dari tanaman Rhizophora mucronata Lamk.dan Rhizophora stylosa  Griff. yang 

tumbuh di areal tambak ikan bandeng di Kelurahan Mangkang Wetan Kota Semarang. Minuman kopi 

dari biji mangrove ini perlu pengkajian lebih lanjut tentang mutu keamanan pangannya berdasarkan 

bahan baku. Kontaminasi secara kimia dapat berupa tercemarnya bubuk mangrove dan bubuk kopi 

robusta dengan beberapa jenis logam berat yang berbahaya bagi kesehatan seperti logam Cu, Pb, Zn 

dan Hg dan terdapatnya cemaran mikroba. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan logam 

berat dan cemaran mikroba pada bubuk buah mangrove dan bubuk kopi robusta. Hasil analisis 

menunjukkan kadar logam berat Pb, Cd, Cu, As, dan Hg  pada bubuk kopi robusta berturut-turut 0,050 

mg/kg; <0,005 mg/kg; 1,349 mg/kg, As <0,040 mg/kg; dan Hg <0,002 mg/kg, sedangkan pada bubuk 

buah Rhizophora sp sebesar Pb 0,210 mg/kg; Cd <0,005 mg/kg; Cu 3,204 mg/kg; As 0,040 mg/kg; dan 

Hg <0,002 mg/kg. Total mikroba kapang pada kopi robusta 9 koloni/g dan bubuk buah Rhizophora sp. 

6 koloni/g. Secara keseluruhan kandungan logam berat dan total kapang pada kopi robusta dan bubuk 

buah Rhizophora sp yang digunakan sebagai bahan pembuatan kopi mangrove di bawah ambang batas 

yang dipersyaratkan SNI kopi bubuk. 

 

Kata kunci : kopi mangrove, bubuk buah Rhizopohora sp., logam berat, total kapang 

 

ABSTRACT 

Mangrove coffee is a brewed drink of dried mangrove fruit that has been roasted and mashed into 

powder and combined with robusta coffee powder. The type of mangrove fruit used comes from plants 

Rhizophora mucronata Lamk.and Rhizophora stylosa Griff. which grows in milkfish pond area in 

Mangkang Wetan Village, Semarang City. Coffee drinks from mangrove seeds need further study of the 

quality of food safety based on raw materials. Chemical contamination can be in the form of 

contamination of mangrove powder and robusta coffee powder with several types of heavy metals that 

are harmful to health such as Cu, Pb, Zn and Hg metals and microbial contamination. This study aims 

to determine the content of heavy metals and microbial contamination in mangrove fruit powder and 

robusta coffee ground. The results of the analysis showed heavy metal levels of Pb, Cd, Cu, As, and Hg 

in robusta coffee powder respectively 0.050 mg / kg; <0.005 mg/kg; 1,349 mg/kg, As <0,040 mg/kg; 
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and Hg <0.002 mg/kg, while in Rhizophora sp fruit powder of Pb 0.210 mg/kg; Cd <0.005 mg/kg; Cu 

3,204 mg/kg; As 0.040 mg/kg; and Hg <0.002 mg/kg. Total microbial molds in robusta coffee 9 

colonies/g and Rhizophora fruit powder 6 colonies/g. Overall, the heavy metal content and total mold 

in robusta coffee and Rhizophora sp fruit powder used as material for making mangrove coffee are 

below the threshold required by SNI ground coffee. 

 

Keywords : : mangrove coffee, Rhizopohora sp. fruit powder, heavy metal, total mold 

 

PENDAHULUAN 

Beberapa inovasi pembuatan minuman kopi analog (minuman kopi yang tidak terbuat dari biji 

tanaman kopi) sudah banyak dicoba dan diproduksi, mulai dari kopi yang dibuat dari biji jagung 

(Wijaya dkk., 2019), biji salak (Adikristya, 2017), biji pepaya (Mariati, 2015; Sutanto dkk., 2023), biji 

alpukat (Pușcaș et.al., 2022), biji kecipir (Tropicalselfsufficiency (2016)  ke hingga biji asam jawa 

(Amalia dkk., 2021).  Biji-bijian tersebut dapat diolah menjadi kopi analog baik digunakan sebagai 

bahan dasar utama maupun sebagai bahan substitusi biji kopi. Biji merupakan bagian dari buah yang 

dianggap sebagai limbah, namun dari beberapa penelitian tentang kandungan biji dari buah-buahan 

masih mengandung serat, protein, lemak, vitamin, mineral, antioksidan dan memiliki efek farmakologis 

bagi tubuh manusia karena adanya kandungan senyawa kompleks di dalamnya seperti tanin, flavonoid, 

saponin dan alkaloid yang dikenal sebagai komponen bioaktif. Kandungan alkaloid, flavonoid, tannin, 

saponin, antrakuinon, dan antosianidin telah terbukti secara signifikan dapat menurunkan kadar 

kolesterol serta berfungsi sebagai antioksidan yang ada di dalam darah (Khairi dkk., 2019). 

Pemanfaatan buah mangrove sebagai bahan pembuatan minuman kopi dan teh sudah dilakukan oleh 

masyarakat sekitar hutan mangrove, namun hanya dilakukan di wilayah tertentu dan oleh sebagian kecil 

masyarakat (Sukma dan Zahro, 2020).  Buah bakau jenis Rhizophora sp. sangat potensial sebagai 

antioksidan, bionutrisi dan sumber bahan baku pangan fungsional (Basyuni et al., 2021). Buah dari 

Rhizophora mucronata memiliki kandungan komponen bioaktif seperti saponin, fenolik, tanin, 

flavonoid dan triterpenoid. Komponen tanin berpotensi digunakan sebagai minuman, contohnya teh dan 

kopi, karena tanin dapat memberikan rasa yang spesifik pada teh dan kopi, selain itu tanin memiliki 

aktivitas sebagai antioksidan (Hardoko et al., 2020). Penelitian yang dilakukan oleh Nusaibah dkk. 

(2022) menunjukkan bahwa kopi dari buah bakau Rhizophora sp dan Sonneratia sp. memiliki aktivitas 

antioksidan lebih tinggi jika dibandingkan dengan bubuk kopi komersial dan memiliki karakteristik 

yang tidak jauh berbeda dengan kopi komersial pada umumnya dan disukai oleh panelis. Hasil uji 

proksimat dari kedua kopi tersebut telah sesuai dengan standar SNI kopi bubuk. Hasil uji fitokimia 

dengan teknik maserasi dalam pelarut etanol 70% menunjukkan hasil positif adanya kandungan 

alkaloid, steroid, flavonoid, dan tanin pada kopi mangrove yang terdiri dari campuran kopi robusta dan 

bubuk mangrove (Kartikawati dan Yunita, 2021). Kopi mangrove dipercaya memiliki khasiat menjaga 
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imunitas tubuh, menyeimbangkan hormon, dan meningkatkan stamina dan vitalitas tubuh (Makkatutu, 

2019). Bubuk buah mangrove sebagai bahan substitusi kopi robusta dalam penelitian ini dibuat dari 

propagul  buah  bakau jenis    Rhizophora sp. matang yang berwarna cokelat sempurna  atau  berumur  

3-4  bulan diolah melalui tahapan pemetikan, sortasi, pemotongan, pencucian, perendaman, 

pengeringan, penyangraian, penggilingan, penghalusan, dan pengayakan hingga menjadi bubuk 

Rhizophora sp. (Komunikasi pribadi dengan Bapak Ferry A. Istiasmara, 2021). Kopi mangrove juga 

dapat dibuat dari serbuk bubuk mangrove, jahe (Zingiber officinale), dan cabe jawa (Piper 

retrofractum), dan semua bahan disiapkan melalui proses pengeringan matahari, pemanggangan dan 

penggilingan (Miranti et. al. 2018). Penelitian pengolahan kopi mangrove dari jenis Rhizophora stylosa 

yang dilakukan oleh Marctyas dkk. (2022) menghasilkan kopi mangrove rendah kafein, yaitu 0,814% 

dengan waktu roasting selama 55 menit. Berdasarkan SNI 01-3542-2004 , kadar minimum kafein 

sebesar 0,9% dan maksimum 2%.  

Minuman kopi dari buah mangrove Rhizophora sp masih perlu pengkajian lebih lanjut tentang 

keamanan pangan bahan bakunya. Ekosistem kawasan mangrove rentan tercemar oleh logam berat baik 

yang berasal dari laut maupun daerah darat, dan dapat terakumulasi dalam sedimen mangrove. Sedimen 

umumnya berbentuk butiran halus, digenangi oleh air yang bersumber dari sungai, estuari dan samudera 

serta menerima bahan organik alokhton yang berasal dari daratan (Lestari, 2018). Ekosistem mangrove 

berfungsi sebagai penghalang baik secara fisika, maupun biogeokimia terhadap transportasi kontaminan  

(Lestari, 2018), sehingga berpotensi terakumulasi di dalam jaringan tumbuhan mangrove seperti akar, 

daun, dan buah. Kontaminasi secara kimia dapat berupa tercemarnya bahan utama yang digunakan 

dalam pembuatan kopi mangrove dengan beberapa jenis logam berat yang berbahaya bagi kesehatan, 

yaitu logam Cu, Pb, Zn dan Hg. Unsur-unsur ini paling berpotensi dalam pencemaran lingkungan yang 

berdampak bagi kesehatan manusia dan makhluk hidup lainnya. Pencemaran logam dalam bahan 

pangan dapat menyebabkan kerusakan jaringan pada organ hati dan ginjal serta sifat karsinogenik dan 

teratogeniknya dapat menyebabkan kerusakan syaraf  apabila dikonsumsi berlebihan oleh manusia 

(Widowaty dkk., 2020). Penggunaan bahan baku yang tercemar dapat berpengaruh terhadap keamanan 

pangan produk kopi mangrove. Apakah bahan baku yang digunakan dalam pembuatan kopi mangrove 

mengandung kontaminan logam berat? Tujuan penelitian untuk mengetahui keberadaan logam berat 

dalam bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan kopi mangrove dengan menganalisis kandungan 

logam berat dan cemaran mikroba pada bubuk kopi robusta dan bubuk buah mangrove. 

METODE PENELITIAN 

A. Bahan dan Alat  

Sampel bubuk kopi Robusta dari Doesoen Kopi Sirap,  Kecamatan Jambu, Kabupaten 

Semarang dan bubuk buah mangrove jenis Rhizophora mucronata dan Rhizophora stylosa, hasil olahan 
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Kelompok Tani Mangrove Tunas Harapan Kelurahan Mangkang Wetan, Kecamatan Tugu Kota 

Semarang (Binaan KeSEMaT UNDIP Semarang). 

 

 

 

 

Gambar 1. Lokasi Pengambilan buah  Rhizophora sp. dan Buah Rhizophora sp. 

 

B. Prosedur Penelitian 

Deskripsi Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode analisis deskriptif untuk memperoleh fakta bertujuan 

memberikan deskripsi secara sistematis mengenai fakta, sifat dan hubungan antara fenomena yang 

diteliti (Cahyani et al., 2012) dengan mengetahui kandungan logam berat pada bubuk kopi robusta dan 

bubuk buah Rhiziphora sp. Bahan yang digunakan adalah bubuk kopi robusta yang diperoleh dari 

Dusun Sirap, Kecamatan Jambu, Kabupaten Semarang, dan bubuk buah Rhizophora sp. olahan  

Kelompok Pengolah Kopi Mangrove Arjuna Berdikari Semarang. Parameter uji dalam penelitian ini 

adalah cemaran logam timbal (Pb), kadmium (Cd), merkuri (Hg), tembaga (Cu), dan arsen (As). 

Uji Laboratorium 

Sampel bubuk kopi robusta dan bubuk buah Rhizophora sp. dilakukan destruksi sesuai 

ketentuan SNI 01- 2891-1992. Sampel tersebut selanjutnya dilakukan pengujian logam Pb, Cd, Hg, Cu, 

dan As di Balai Besar Teknologi dan Pencegahan Pencemaran Industri (BBTPPI), Kemenperin RI, 

Semarang. Pengujian logam berat menggunakan alat spektrometri emisi optik plasma induksi (mass 

spectrometry Inductively Coupled Plasma/ICP, sedangkan analisis raksa (Hg) menggunakan alat 

mercury analyzer. Data pengukuran logam berat pada bubuk kopi robusta dan bubuk buah Rhizophora 

sp. selanjutnya dibandingkan denga baku mutu batas cemaran logam berat yang dapat ditoleransi boleh 

berada pada sampel tersebut berdasarkan SNI 01-3542-2004 untuk kopi bubuk.  Prinsip analisis 

mikrobiologis menggunakan metode horizontal untuk enumerasi kapang adalah menumbuhkan 

mikroorganisme sehingga dapat tumbuh dan membentuk koloni dengan masa inkubasi  5 hari pada 

25 °C. Pengamatan dilakukan secara kualitatif (apakah ada pertumbuhan) dan kuantitatif (berapa jumlah 

yang tumbuh). Data diperoleh dengan cara menghitung koloni kapang  sesuai SNI ISO 21527-2: 2012 

dan dinyatakan sebagai jumlah koloni/g. 
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Gambar 2. Bubuk Kopi Robusta dan Bubuk Buah Rhizophora sp 

(Kartikawati dan Yunita, 2021) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Logam Berat pada Bubuk Kopi Robusta dan Bubuk Buah Rhizophora sp. 

Keberadaan unsur logam dalam bahan pangan umumnya merupakan residu karena metode 

pengolahan yang tidak baik, penggunaan peralatan logam yang tidak sesuai dengan kondisi bahan, dan 

karena pencemaran lingkungan yang menyebabkan menjadi tercemar logam berat (Hadiwiyoto, 2014). 

Beberapa jenis bahan cemaran unsur logam berat yang sering dijumpai dalam bahan pangan adalah 

tembaga (Cu), timah (Sn), timbal (Pb), merkuri (Hg), seng (Zn), dan arsen (Ar) (Mulato, S. 2020). 

Proses pengolahan biji kopi dan buah mangrove menjadi bubuk membutuhkan tahapan yang 

memungkinkan adanya kontaminasi unsur-unsur tersebut, disamping dapat juga berasal dari bahan baku 

yang telah terkontaminasi. Pengujian kandungan unsur-unsur logam berat dalam bubuk kopi robusta 

dan bubuk buah Rhizophora sp sangat penting untuk menjamin keamanan pangan kopi mangrove yang 

diproduksi. Kandungan cemaran Pb, Cd, Hg, Cu, dan Ar pada bubuk kopi robusta dan bubuk buah 

Rhizophora sp. berdasarkan pembacaan ICP dan mercury analyzer dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Laboratorium Sampel Bubuk Kopi Robusta dan Bubuk Buah Rhizophora berdasarkan 

SNI 01-3542-2004. 

Parameter  Satuan Baku Mutu SNI Hasil Uji Bubuk 

Kopi Robusta 

Hasil Uji Bubuk 

Buah 

Rhizophora sp 

Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2,0 mg/kg 0,050 mg/kg 0,210 mg/kg 

Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,03 mg/kg <0,005 mg/kg <0,005 mg/kg 

Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,03 mg/kg <0,002 mg/kg <0,002 mg/kg 

Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 30,0 mg/kg 1,349 mg/kg 3,204 mg/kg 

Arsen (As) mg/kg Maks. 0,25 mg/kg <0,040 mg/kg <0,0040 mg/kg 
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 Keberadaan unsur logam berat dalam sampel bubuk kopi robusta dan bubuk buah Rhizophora 

sp dapat disebabkan dari bahan baku yang sudah tercemar atau dapat pula terkontaminasi logam selama 

proses pengolahan. Hasil pengujian pada sampel bubuk kopi robusta dan bubuk buah Rhizophora sp. 

terdeteksi adanya unsur logam berat, namun masih berada di bawah kadar maksimal yang 

dipersyaratkan SNI 01-3542-2004 (Tabel 2). Batas maksimal untuk cemaran logam pada bubuk kopi, 

yaitu berturut-turut Pb; Cu; Hg; dan As sebesar 2,0; 30,0;0,03; dan 1,0 mg/kg. Pemeriksaan cemaran 

logam Pb dan Cu untuk bubuk kopi robusta dan bubuk Rhizophora sp. menunjukkan terdapat 

perbedaan, yaitu bubuk Rhizophora sp mempunyai kandungan Pb dan Cu lebih tinggi dibandingkan 

kopi robusta. Unsur Pb dapat berasal dari asap kendaraan bermotor yang dengan mudah ditangkap dari 

udara oleh stomata pada daun mangrove, kegiatan industri, sedimen dasar perairan, dan pestisida yang 

semuanya dapat memberi peluang adanya Pb di wilayah tumbuhan mangrove (Khairuddin dkk., 2018). 

Cemaran unsur Cu dapat berasal dari insektisida, fungisida, penggunaan peralatan tembaga untuk 

preparasi dan pengolahan (Hadiwiyoto, 2014),  Berdasarkan SNI untuk bubuk kopi robusta dan bubuk 

buah Rhizophora sp., kandungan logam Pb maksimal yang diperbolehkan sebesar 2 mg/kg dan Cu 

sebesar 30 mg/kg (BSN, 2020). 

Kawasan pesisir Semarang dan Demak merupakan wilayah dengan tekanan ekologis yang besar 

dimana suplai bahan pencemar (termasuk logam) cukup tinggi yang disebabkan oleh pemanfaatan 

kawasan daratan sebagai kawasan industri dan pemukiman (Hastuti dkk., 2013).Tumbuhan mangrove 

Rhizophora memiliki kemampuan rhizofiltrasi, yaitu mekanisme yang dilakukan tumbuhan untuk 

mengurangi kandungan logam berat di lingkungan dengan cara penyerapan oleh akar dan  

mengakumulasi polutan (logam berat) pada bagian akar dan menjaganya tetap berada di zona perakaran 

(Mentari dkk., 2022). Mekanisme yang terjadi pada Avicennia marina untuk mengurangi toksisitas 

logam berat adalah menyimpan banyak air sehingga dapat mengencerkan konsentrasi logam berat 

dalam jaringan tubuhnya (Supriyantini dkk., 2015), sedangkan Rhizophora sp. mempunyai kemampuan 

yang rendah dalam mengakumulasi logam Pb dengan nilai bioconcentration factor/BCF pada akar 

(0,02) dan pada daun (0,01) (Supriyantini, 2017). Pengenceran dengan penyimpanan air di dalam 

jaringan biasanya terjadi pada daun dan diikuti dengan terjadinya penebalan daun (sukulensi). Ekskresi 

juga merupakan upaya yang mungkin terjadi, yaitu dengan menyimpan materi toksik logam berat di 

dalam jaringan yang sudah tua seperti daun yang sudah tua dan kulit batang yang mudah mengelupas, 

sehingga dapat mengurangi konsentrasi logam berat di dalam tubuhnya (Mulyadi et al., 2017). 

Metabolisme atau transformasi secara biologis (biotransformasi) logam berat dapat mengurangi 

toksisitas logam berat dengan melibatkan konversi bentuk logam yang beracun menjadi tidak beracun 

melalui reaksi oksidasi-reduksi atau reaksi mineralisasi-demineralisasi (Saeid et.al., 2021). Logam 

berat yang masuk ke dalam tubuh akan mengalami pengikatan dan penurunan daya racun, karena diolah 
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menjadi bentuk-bentuk persenyawaan yang lebih sederhana (Setiawan, 2015). Unsur logam sebenarnya 

diperlukan tubuh untuk memperlancar metabolisme, terutama dalam sistem enzim sebagai kofaktor dan 

berperan dalam reaksi oksidasi reduksi (redoks) (Tchounwou et.al., 2012), seperti besi (Fe), seng (Zn), 

tembaga (Cu), kromium (Cr), kobalt (Co), molibdenum (Mo), nikel (Ni), selenium (Se) dan mangan 

(Mn). Enzim dan koenzim tertentu baru akan aktif jika terdapat logam, namun diperlukan dalam jumlah 

sangat sedikit dan biasanya dalam bentuk garam mineral runutan/trace mineral (Hadiwiyoto, 2014). 

Logam berat arsen (Ar), merkuri (Hg), kadmium (Cd), timbal (Pb), aluminium (Al), tembaga (Cu) dan 

nikel (Ni) perlu mendapat perhatian lebih disebabkan memiliki derajat toksik yang tinggi (Hadiwiyoto, 

2014; Liu and Bomke, 2004 dalam Karamina dkk., 2018). 

 Dosis maksimum konsumsi harian logam berat dalam tubuh menurut ketentuan ADI (Accept 

Daily Intake) berdasarkan USEPA dan WHO, yaitu Pb 0.025, Cd 0.007, Fe 0.7, Cd 0.001, Cu 3.5, Co 

0.005-1.8, Mn 0.4-1.0, dan Zn 7 mg/kg/hari (Gambar 2). Angka toleransi batas konsumsi Pb per minggu 

sebesar 25µg/kg berat badan dan Cu 3500 µg/kg berat badan (Cahyani dkk., 2016).  Penanganan bahan 

pangan yang baik mampu menurunkan cemaran logam pada bahan pangan (Widowati et al., 2017). 

Salah satu teknik pengolahan bahan pangan hewani dari keong mas yang sering dilakukan masyarakat 

adalah dengan cara perebusan. Menurut hasil penelitian yang dilakukan Budiari et al. (2016) diketahui 

pencucian sebanyak 3 kali dan perebusan selama 3 menit dapat mengurangi kadar logam berat Pb dan 

Cd sawi hijau (Brasica rapa L.). Proses pemanasan dengan cara merebus dapat menyebabkan rusaknya 

membran organel dan membran plasma sehingga logam berat yang terakumulasi di dalam organ dapat 

dengan mudah terurai dan keluar dari jaringan, seperti penelitian yang dilakukan oleh Gunawan dkk. 

(2022) pada daging keong emas yang mengalami tahap pencucian 3 kali dan perebusan menurunkan 

kandungan Pb sebesar 49,96%. Beberapa penelitian dilakukan dalam upaya menurunkan kandungan 

logam berat pada makanan antara lain dengan penambahan bahan sekuestran (chelating agents), yaitu 

senyawa organik seperti asam sitrat, EDTA, maupun senyawa anorganik seperti polifosfat. Sekuestran 

ini akan mengikat ion logam membentuk ikatan kompleks sehingga meningkatkan stabilitas dan 

kualitas pangan serta dapat mengurangi dampak buruk logam tersebut (Nurhayati dan Navianti, 2017). 

Penelitian skala laboratorium penggunaan arang aktif dari ampas kopi sebagai agen pengadsorpsi logam 

Cu yang  pernah dilakukan oleh Samosi dkk. (2019) menunjukkan persentase logam Cu yang mampu 

diserap arang aktif ampas kopi rata-rata diatas 95%. Pemeriksan cemaran logam pada kedua sampel 

menunjukkan bahwa bubuk kopi robusta dan bubuk buah mangrove Rhizophora sp. tergolong aman 

digunakan untuk diolah menjadi produk kopi mangrove. 
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Cemaran Mikroba 

 Mikroorganisme akan selalu ada bahkan dalam makanan sekaligus, namun jumlah yang ada harus 

seminimal mungkin. Oleh karena itu, standar dibuat untuk menjamin keamanan pangan dan harus 

dipenuhi sebelum dipasarkan ke konsumen. Pemerintah menetapkan regulasi untuk mempersyaratkan 

kriteria mikrobiologi yang boleh ada dalam sebagian besar bahan dan produk pangan, bergantung pada 

jenis bahan dan produk pangan (Yoni, 2016). Secara umum analisis yang digunakan untuk mengukur 

cemaran mikroba melalui angka lempeng total (ALT) dan jumlah kapang/khamir yang tumbuh dalam 

kopi bubuk (Mulato, 2020). Kopi bubuk paling mudah terkena kontaminasi mikroba karena prosesnya 

langsung dan tidak memerlukan sterilisasi, dan proses roasting dapat memperpanjang waktu 

penyimpanan biji kopi sebagai bahan pangan yang baik selama 2-6 bulan bila dikemas vakum, namun 

biji kopi akan mengalami penurunan kualitas citarasa dan aroma memunculkan bau apek (stinky) jika 

disimpan lebih dari 9 bulan. (Sumantri dkk., 2021). Pemeriksaan cemaran mikroba dilakukan sepuluh 

hari setelah proses roasting, baik untuk bubuk kopi robusta dan bubuk buah Rhizophora sp yang disimpan 

menggunakan kemasan standing pouch berbahan kertas dengan bagian dalamnya terbuat dari aluminium 

foil.  

Tabel 2. Cemaran Total Angka Kapang/khamir pada Sampel Bubuk Kopi Robusta dan Bubuk Buah 

Rhizophora sp 

 

 

 

 

  

Pemeriksaan Angka Kapang Khamir (AKK) merupakan salah satu uji yang dilakukan untuk 

melihat kualitas bahan pangan dari aspek mikrobiologi. Total koloni kapang dari sampel bubuk kopi 

Robusta sebanyak 9 koloni per gram dan 6 koloni per gram pada bubuk buah Rhizophora sp (Tabel 2). 

Angka kapang/khamir  koloni kapang kedua sampel di bawah 104 koloni per gram. Angka 

kapang/khamir ini kurang dari yang ditetapkan oleh SNI ISO 21527:2012 (≤104 koloni/g), sehingga 

bubuk kopi robusta dan bubuk buah Rhizophora sp. aman untuk diolah menjadi kopi mangrove. Batas 

cemaran mikroba dalam pangan untuk kapang adalah 1x104 koloni/g (SNI 7388:2009). 

KESIMPULAN 

Kandungan cemaran logam Pb, Cd, Hg, Cu, dan As pada Kopi Robusta, bubuk buah 

Rhizophora sp. dan kopi mangrove masih di bawah ambang batas maksimal cemaran logam pada kopi 

Sampel Jumlah Koloni 

Kapang/khamir 

(koloni/g) 

Syarat Mutu Kopi 

Bubuk SNI 01-

3542-2004 

Batas Maksimum 

Cemaran Mikroba  

dalam Pangan SNI 

7388:2009 

Bubuk Kopi Robusta 9,0 1x104 koloni/g 1x104 koloni/g 

Bubuk Buah 

Rhizophora sp 

6,0   
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bubuk SNI 01-3542-2004. Berdasarkan hasil uji cemaran logam Pb, Cd, Hg, Cu, dan As serta cemaran 

total kapang/khamir, Kopi Robusta dan bubuk buah Rhizophora sp. aman sebagai bahan baku 

pembuatan kopi mangrove. 
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