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ABSTRAK

IDENTIFIKASI JAMUR PADA BUAH
NANAS (Ananas comosusL.) KULTIVAR MD2
PADA BERBAGAI TINGKAT KEMASAKAN

Oleh

RUDIANTO BUTARBUTAR

Nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu komoditas yang dikembangkan di
provins Lampung.. Jenis nanas yang dikembangkan di Lampung diantaranya
adalah kultivar MD2. Tingkat kemasakan buah ketika dipanen akan
mempengaruhi mutu buah. Tingkat kemasakan buah nanas yang biasa digunakan
untuk standar panen adal ah stadium kacang hijau atau <10%, masak 10 — 15%,
dan masak 25%. Diindikasikan terdapat kaitan antara tingkat kemasakan buah
nanas dengan intensitas serangan patogen.. Penyakit pasca panen hinggakini
belum mendapat perhatian yang memadai Di negara berkembang kehilangan hasil
pasca panen mencapai 50% atau lebih. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui identitas jamur-jamur yang terdapat pada buah nanas dengan tingkat
kematangan < 10%, 10 - 15%, 25% dan > 75%. Pengambilan sampel buah nanas
dilakukan di PT. NTF Lampung. Selanjutnyaisolas dan pengamatan
mikroskopik patogen dilaksanakan di Laboratorium Proteksi Tanaman, Jurusan

Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian dilaksanakan



bulan Agustus 2015 - Oktober 2015. Hasil penelitian menunjukkan Terdapatnya
jenis jamur yang berbeda pada tingkat kemasakan nenas berturutan adal ah tingkat
kematangan <10% yaitu Aspergillus sp., Penicillium sp, Trichoderma sp., tingkat
kematangan 10-15% yaitu Aspergillus sp., Penicillium sp., Trichoderma sp.,
tingkat kematangan 25% yaitu Aspergillus sp., Penicillium sp., Trichoderma sp
dan jamur Curvularia sp sertatingkat kematangan 75-100% yaitu Aspergillus sp.,
Penicillium sp., Fusarium sp. dan Curvularia sp. Curvularia sp. sudah termasuk
kedalam jamur pasca panen tanaman nanas dimana sebel umnya hanya terdapat

pada pertanaman nanas sgja.

Kata kunci : Nanas, pasca panen, jamur, identifikasi, Aspergillus sp., Penicillium

sp., Trichoderma sp., Fusarium sp. dan Curvularia sp.
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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu komoditas hortikultura penting
yang dikembangkan di provins Lampung. Minat konsumen terhadap buah nanas
segar cukup tinggi. Jenis nanas yang dikembangkan di Lampung diantaranya
adalah kultivar MD2 yang biasa disebut oleh masyarakat sebagai nanas madu
dengan keunggulan rasanya yang manis dan tidak menyebabkan gatal di lidah

ketika dikonsumsi.

Menurut Hasbi et al., (2005), tingkat kemasakan buah ketika dipanen akan
mempengaruhi mutu buah. Buah yang dipanen terlalu cepat akan memiliki mutu
buah yang tidak baik dan buah yang dipanen terlalu lama akan meningkatkan lgju
kerusakan pada buah. Tingkat kemasakan buah nanas yang biasa digunakan
untuk standar panen adalah stadium kacang hijau atau <10%, masak 10 — 15%,
dan masak 25%. Diindikasikan terdapat kaitan antara tingkat kemasakan buah
nanas dengan intensitas serangan patogen. Menurut Semangun (2004), jamur
yang pada umunya berasosiasi dengan buah nanas adalah Thielaviopsis paradoxa,

Penicillium sp., Fusarium sp. dan Cladosporium sp.



Buah yang telah dipanen sebenarnya telah mengandung berbagai mikroorganisme
dari yang tidak menyebabkan pembusukan buah hingga yang menyebabkan
pembusukan buah. Menurut Utama (2001) dalam makalah yang ditulis oleh Anna
Rakhmawati tahun 2013, buah yang mengandung air dalam jumlah yang banyak
sangat baik bagi pertumbuhan mikroorganisme. Mikrorganisme yang bersifat
patogen yang menyerang buah pasca panen biasanya disebabkan oleh bakteri dan
jamur. Infeksi awal dapat terjadi selama pertumbuhan dan perkembangan buah di
lapangan namun mikroorganisme tersebut tidak tumbuh dan berkembang, hanya
berada di dalam jaringan tanaman. Tetapi jika kondisi lingkungan memungkinkan
mikroorgani sme berkembang maka akan terjadi pembusukan pada masa

penyimpanan buah.

Pada komaditas hortikultura, penyakit pasca panen hinggakini belum mendapat
perhatian yang memadai. Penelitian di Amerika Serikat, menyatakan bahwa
produk hortikultura yang telah dipanen terbuang percuma sebanyak 24 % dari
hasil panen (Wilson et a.l, 1994 dalam Suhardi, 2009). Namun di negara
berkembang kehilangan hasil pasca panen mencapai 50% atau lebih. Hal ini
dikarenakan fasilitas penangan pasca panen masih sangat minim (Suhardi, 2009).
Untuk mengurangi intensitas serangan patogen buah pasca panen biasanya
dilakukan pencucian buah namun pencucian buah tidak menghilangkan semua
mikroorganisme pada buah. Menurut Sapers (2001), pencucian dan sanitasi buah
secara konvensional tidak menghilangkan mikroorganisme patogen lebih dari
90%. Hal ini dikarenakan respon mikroorganisme dalam tingkat penyerangan

dipengaruhi oleh kondisi lingkungan



1.2 Tujuan Pen€litian

Tujuan dari pendlitian ini adalah untuk mengidentifikasi jamur-jamur yang
terdapat pada buah nanas dengan tingkat kematangan < 10%, 10 - 15%, 25% dan

> 75%.

1.3 Kerangka Pemikiran

Buah dapat digolongkan menjadi dua kelompok, yaitu buah klimakterik dan
nonklimakterik. Buah klimakterik, pemanenannyatidak perlu menunggu buah
masak penuh di pohon. Walaupun demikian, untuk menjaga mutu, maka buah
harus dipetik padatingkat kematangan yang cukup. Buah nonklimakterik tidak
dapat masak setelah dipetik dan mutunya tetap seperti pada saat dipetik meskipun
disimpan beberapa lama (Antarlina, 2009). Buah nanas termasuk buah
nonklimaterik yang mutunyatidak akan meningkat setelah buah dipanen, namun
setel ah dipanen masih mengalami proses hidup, yaitu proses respirasi, transpirasi,

dan pematangan.

Kerusakan yang dialami oleh komoditas buah-buahan dapat disebabkan oleh
faktor fisik, kimiawi dan biologis. Faktor biologis biasanya disebabkan oleh
mikroorganisme seperti bakteri dan jamur. Infeksi patogen pasca panen
kemungkinan besar dapat dimulai sgjak produk masih berada di lahan sebelum
dipanen atau selama periode pasca panen. Infeksi yang kecil saja dapat

menyebabkan kerugian yang sangat besar (Soesanto, 2006).



Menurut Purwoko dan Suryana (2000), laju respirasi buah terkait dengan cepatnya
proses kemunduran (deteriorasi) buah. Hal ini merupakan salah satu faktor yang
mengakibatkan kehilangan hasil pada buah. Umumnya buah memiliki lapisan
lilin alami yang berfungsi sebagai pelindung, namun lapisan lilin alami tersebut
seringkali hilang ketika proses pemanenan (Hagenmaier dan Shaw, 1992).
Menurut Chu (1992), Purwoko dan Suryana (2000) menyatakan bahwa | apisan
lilin digunakan untuk penghambatan proses pemasakan buah karenatercipta
kondisi konsentrasi O, rendah dan CO; tinggi. Selainitu, lapisan lilin juga

berguna untuk melindungi buah dari serangan mikroorganisme.

Pada suatu pemanenan buah perlu memperhatikan umur panen. Menurut Hasbi
(2005), mutu buah yang paling baik dapat diperoleh jika pemanenan dilakukan
pada waktu yang tepat, karena mutu buah yang sudah dipanen tidak dapat
diperbaiki. Buah yang dipanen terlalu cepat akan memiliki mutu yang jelek
karena proses pemasakan tidak berlangsung sempurna. Buah yang dipanen terlalu

lama akan meningkatkan peluang laju kerusakan buah.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang digjukan pada penelitian ini adalah terdapatnya jenis-jenis jamur

yang berbeda pada tingkat kematangan nanas < 10%, 10 - 15%, 25% dan > 75%.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Nanas

Nanas termasuk ke dalam anggota dari famili Bromeliaceae yang terdiri dari 45
genus serta 2000 spesies. Nanas dikenal dengan nama latin yaitu Ananas comosus
L. Merr (syn. A. sativus Schult. f., Ananass sativa Lindl., Bromelia ananas L., B.
comosa L.). Nanasjuga dikenal dengan beberapa namalokal di berbagai negara,
yaitu pina di Spanyol, abacaxi di Portugis, ananas di Belanda dan Perancis, nanas
di Asia, po-lo-mah di Cina, sweet pine di Jamaica, dan pine di Guatemala (Morton

1987).

Daam pemanenan nanas ada dua hal yang harus diperhatikan, apakah buah yang
dipanen akan dijual untuk pasar lokal atau international. Pemanenan yang paling
baik dilakukan pada saat buah telah masak sempurna (ripe), pada saat mutu santap
(eating quality) dan tingkat kemanisan atau kadar gula (‘Brix) buah yang paling
baik untuk dapat dikonsumsi. Namun untuk tujuan ekspor, buah dapat dipanen

pada saat matang (mature).

Nanas termasuk buah nonklimaterik dan tidak akan berubah dalam hal eating
quality setelah buah dipanen. Untuk mendapatkan eating quality yang baik pada

nanas, sebaiknya buah dipanen pada saat buah telah masak sempurna ketika di



tanaman. Buah harus dipanen pada saat buah sudah masak. Buah yang dipanen
pada tahap ini lebih rentan terhadap kerusakan mekanik, memiliki shelf life yang
lebih pendek dan rentan terhadap serangan patogen dan gangguan fisiologis (Jan

et al., 2012).

Di salah satu perkebunan nanas di Lampung yaitu PT. Nusantara Tropical Fruit
(NTF), pemanenan buah nanas dapat dilakukan pada saat 138 — 155 hari setelah
forcing. Buah nanas dapat dipanen saat tingkat warna (stage color) antara0— 1

(Gambear 1).

|||||

Gambar 1. Color Guide (Delmonte Quality)

Mengambil dari prosedur pascapanen nanas di PT. NTF maka penelitian ini untuk
melihat tingkat pertumbuhan mikroorganisme pada nanas pada tingkat pencucian

(cleaning) yang di gambarkan dalam diagram berikut ini (Gambar 1).



Panen —»| Sorting Trimming Cleaning —»| WaXing+Dipping
Fungisida
A 4
Pengangkutan < Penyimpanan |« Pengemasan Grading

Gambar 2. Proses pascapanen nanas (Sumber: Proses pascapanen nanas di PT
NTF, 2014).

Buah yang sudah dipanen dibawa ke packing house. Buah yang rusak karena
proses panen, terserang penyakit atau terlalu matang tidak akan diproses lebih
lanjut. Buah dibersihkan dari sisa— sisadaun yang terbawa ketika panen dan
dilakukan pemotongan sisatangkai buah. Buah kemudian dimasukkan dalam bak
pencucian dan disikat untuk membersihkan dari mealy bug. Setelah buah bersih,
buah di dipping dengan waxing KD-112 dan fungisida Omega. Buah kemudian
dikelompokkan kelas — kelasnya berdasarkan bobot buah. Tahap selanjutnya
adalah pengemasan, buah dimasukkan dalam box karton. Box — box buah
kemudian dimasukkan dalam kontainer (cold storage) untuk kemudian dikirim ke

negaraasal.

Menurut Hasbi (2005), mutu buah yang paling baik dapat diperoleh jika
pemanenan dilakukan pada waktu yang tepat, karena mutu buah yang sudah
dipanen tidak dapat diperbaiki, dan hanya bisa dipertahankan. Buah yang dipanen
terlalu cepat akan memiliki mutu yang jelek karena proses pemasakan tidak
berlangsung sempurna. Buah yang dipanen terlalu lama akan meningkatkan

peluang laju kerusakan buah.



Menurut Parker and Maaleku (2013), kerugian pascapanen dapat diminimalisir
dengan memanen buah pada tingkat kemasakan yang tepat. PT NTF biasa menjual

buah nanas pada tingkat kemasakan K| (Kacang Hijau), 10 — 15 dan 25%.

Berikut kriteriatingkat kemasakan buah nanas MD2 yang adadi PT NTF.

Gambar 3. Kriteriatingkat kemasakan nanasdi PT. NTF.

2.2 Jamur-jamur yang berasosias dengan buah nanas pasca panen

Busuk lunak pada nanas oleh Thiellaviopsis paradoxa. Gejala penyakit ini adalah
busuk basah yang lunak dan jelas dari teras (hati). Daging buah berwarna kuning
terang dan berbau khusus mirip asetil asetat. Pembusukan lanjut warna daging
buah menjadi kelabu atau hitam. Patogen menyerang saat buah masih hijau atau
sudah masak. Jamur ini sering masuk melalui bekas potongan tangkai buah. buah

yang sakit seringkali sudah hancur pada saat pengangkutan.

Busuk teras pada nanas dapat juga disebabkan oleh jamur Penicillium, Fusarium,

dan Cladosprorium. Lubang alami yang terjadi dari bekas potongan tangkai buah



menjadi jalan masuknya patogen ke dalam bakal buah. patogen ini awalnya
berada dalam keadaan istirahat selama buah masih dalam pertumbuhan dan baru
aktif kembali setelah buah memasuki proses pemasakan. Jamur ini menyebabkan
busuknya dinding saluran madu dan teras (hati) dari buah. dari luar gejala berupa
pembusukan yang berwarna coklat dengan bentuk tidak teratur dan sangat lunak.
Ketika buah dibelah, pembusukan terjadi dari dekat permukaan dan meluas ke

arasteras (Martoredjo, T. 1984).

2.2.1 Thielaviopsis paradoxa.

Setelah 10 hari masainkubasi padamedia PDA, koloni berwarna abu-abu,
kadang berwarana hijau keabu-abuan dan bagian bawah media berawarna gelap
dan berkerut. Konidiospora berukuran 85-180 x 4-10 um, lurus, berliku-liku pada
bagian dasarnya, hialin, berwarna coklat muda, halus, bersepta pada bagian
dasarnya; sel konidiogen berukuran 57-80 x 7-10 um, berbentuk bulat panjang,
hialin, diameter puncak berukuran 3-4 um. Konidia kadang berbentuk silinder
berukuran 4-14 x 2-3 um, memotong pada bagian ujung, halus, hialin, menjadi-
coklat muda atau kadang memiliki bentuk bervariasi, berbentuk, silinder-oval atau
sedikit ellipsoidal, 4-21 x 3-6 m, dengan celah longitudinal, halus atau berantai.
Teleomorph Ceratocystis paradoxa (Dade) C. Moreau, yang sekarang termasuk

kedalam T. paradoxa (Figueredo Alvaro, et al., 2010)
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CLAMIDOSPORAS

Gambar 4. Spora jamur Thielaviopsis paradoxa (Sumber: www.slideshar e.net)

2.2.2 Penicillium sp.

Penicillium sp. adalah genus fungi dari ordo Hypomycetes, filum Ascomycota.
Penicillium sp. memiliki ciri hifa bersepta dan membentuk badan spora yang
disebut konidium. Konidium berbeda dengan sporangium, karenatidak memiliki
selubung pelindung seperti sporangium. Tangkal konidium disebut konidiofor,
dan spora yang dihasilkannya disebut konidia. Konidium ini memiliki cabang-
cabang yang disebut phialides sehingga tampak membentuk gerumbul. Lapisan
dari phialides yang merupakan tempat pembentukan dan pematangan spora
disebut sterigma. Beberapa jenis Penicillium sp. yang terkenal antaralain P.
notatum yang digunakan sebagai produsen antibiotik dan P. camembertii yang

digunakan untuk membuat keju biru (Purves, et al., 2003).

Gambar 5. Pi ciliiumsp (Sumber: .eml ab.com)
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2.2.3 Fusarium sp.

Jamur Fusarium sp. mempunyai 3 alat reproduksi, yaitu mikrokonidia (terdiri dari
1-2 septa), makrokonidia (3-5 septa), dan klamidospora (pembengkakan pada
hifa). Mikrokonidia berbentuk bulat telur, tidak bersekat atau bersekat satu
dengan ukuran 8-12 x 3 uym pada perbesaran 400x. Makrokonidia berbentuk
bulan sabit dengan sekat 3-5, berukuran 27,536,25 x 3-5 ym. Hifabersekat dan
bercabang. Hal yang sama juga diungkapkan oleh Semangun (2004), bahwa
Fusarium sp. memiliki struktur yang terdiri dari mikronidium dan makronidium.
Konidiofor bercabang-cabang dan makro konidium berbentuk sabit, bertangkai

kecil, sering kali berpasangan.

< mage Courley of M. McBina
B0 Pocbar.ng.s Corpastjo

Gambar 6. Fusarium (Sumber: V\ANw.medical-Is.net)

2.2.4 Cladosporium sp.

Secara mikroskopis hifa bersepta (monocytic) dan berwarna coklat hingga
kehitaman (dematiaceous). Konidiofor terbentuk lateral atau terminal pada hifa
berdiameter 3-5 pym dan panjang 200-400 um. Konidiofor membengkak

terminal/interkalar dengan perpanjangan yang membengkok (geniculate), pada
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ujung membawa ramokonidia dan konidia. Ramokonidia terdapat pada basis
bersepta 1-2, berbentuk silindris dan berwarna coklat. Konidia berbentuk
elips/silindris atau seperti lemon, berwarna coklat keemasan, berdinding halus
hingga sedikit kasar (verruculose), memiliki tonjolan bekas duduk konidia dan

berukuran 2—4 (-5) ym x 3-7 (-9) um (Silvia, et al., 2014).

Gambar 7. Cladiosporium sp. (Sumber'f Y usuf Sil‘:/ia, et al., 2014)



1. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Pengambilan sampel buah nanas dilakukan di PT. NTF Lampung. Selanjutnya
isolasi dan pengamatan mikroskopik patogen dilaksanakan di Laboratorium
Penyakit Tanaman, Jurusan Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung. Penelitian dilaksanakan bulan Agustus 2015 - Oktober 2015.

3.2 Alat dan Bahan

Alat — dat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu gelas ukur, cawan petri,
Beaker glass, Erlenmeyer, kaca objek, kaca penutup, mikroskop, buku identifikasi
Alexopoulos and Mims (1979), autoklaf, jarum ose, bunsen, tabung reaksi, LAF
(Laminar Air Flow), mikro pipet, kertastissue. Bahan-bahan yang digunakan
dalam penelitian ini antara lain buah nanas kultivar MD2 yang disgjikan pada
gambar 7, air hasil mencuci buah nanas kultivar MD2 yang dilakukan langsung di
PT.NTF. Selainitu digunakan juga akohol 70%, Media PSA (Potato Succrose

Agar) yang ditambah dengan rosebengal dan aquades.
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Gambar 8. Buah nanas yang digunakan dalam penelitian

3.3 Metode Pendlitian

Penelitian ini terdiri atas beberapatahapan. Tahap pertama yaitu pengambilan
sampel air cucian buah nanas yang disgjikan pada gambar 7 di PT. NTF yang
kemudian digunakan untuk diisolasi dan pengambilan sampel buah nanas PT.
NTF. Tahap keduayaitu isolasi air cucuian buah nanas yang berasal dari masing-

masing tingkat kemasakan yang disajikan pada Gambar 7. Tahap keempat yaitu
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pengamatan isolat mulai hari ketiga hingga hari ketujuh. Tahap kelima
pengamatan dengan menggunakan mikroskop yang kemudian gambar diambil
dengan menggunakan kamera. Tahap keenam identifikas jamur berdasarkan
buku panduan identifikasi Alexopoulos and Mims(1979). Tahap ketujuh

pemurnian isolat jamur yang telah diketahui identitasnya

3.3 Pdlaksanaan Pendlitian

3.3.1 Pembuatan media PSA

Kentang dikupas tanpa kemudian di potong-potong berbentuk dadu sebanyak 200
gr, dimasak dengan air sebanyak 800 ml selama +%2jam atau hingga mendidih
lalu disaring untuk diambil ekstraknya, kemudian ditambah aquades hingga
mencapai 1000 ml. Ekstrak kentang dimasukan kedalam elemayer yang sudah
diis agar 20 gr dan gula20 gr. Erlenmenyer atau wadah kemudian ditutupi
dengan kapas dan aduminium foil. Setelah itu media dimasukkan kedalam
autoklaf dengan suhu 121°C selama 15 menit pada tekanan 1 atm. Lalu media

dituang kedalam cawan petri yang sebelumnyatelah disterilkan dengan autoklaf.

3.3.2 Pencucian buah nanas

Buah nanas yang akan diuji disgjikan pada gambar 7. Buah nanas tersebut dicuci
dengan air steril di dalam ember. Dari air cucian masing-masing tingkat

kemasakan tersebut diambil secukupnya kemudian dimasukkan kedalam botol
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untuk kemudian diisolasi dan identifkasi pada laboratorium penyakit tanaman

fakulats pertanian Universitas Lampung.

3.3.3Isolas air cucian nanas

Air cucian nanas dibawa ke laboratorium penyakit tanaman fakultas pertanian
universitas lampung untuk diisolasi pada media rosebengal. Masing-masing air
cucian nanas yang terdapat pada tingkat kemasakan yang berbeda diambil
sebanyak 100pl untuk diisolasikan pada media rosebengal dengan tehnik sebar.
Setelah jamur tumbuh pada media rosebengal kemudian isolat jamur dimurnikan

dengan media PSA

3.3.4 Identifikasi jamur patogen

Identifikas jamur dengan menggunakan mikroskop dan pengambilan gambar
dengan kamera dilakukan sampai tingkat genus berdasarkan karakteristik

morfologi yang mengacu pada buku Alexopoulos and Mims(1979).



V.SIMPULAN

Adapun simpulan dari penelitianini yaitu:

1. Terdapatnya jenisjamur yang berbeda padatingkat kemasakan nenas
berturutan adalah tingkat kematangan <10% yaitu Aspergillus sp., Penicillium
sp, Trichoderma sp., tingkat kematangan 10-15% yaitu Aspergillus sp.,
Penicillium sp., Trichoderma sp., tingkat kematangan 25% vyaitu Aspergillus
sp., Penicillium sp., Trichoderma sp dan jamur Curvularia sp sertatingkat
kematangan 75-100% yaitu Aspergillus sp., Penicillium sp., Fusarium sp. dan
Curvularia sp.

2. Curvularia sp. sudah termasuk kedalam jamur pasca panen tanaman nanas

dimana sebelumnya hanya terdapat pada pertanaman nanas sgja.
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