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ABSTRAK

APLIKASI EDIBLE COATING BERBAHAN DASAR UMBI SINGKONG
(Manihot esculenta Crantz) UNTUK MEMPERTAHANKAN MUTU DAN
KETAHANAN BUAH CABAI MERAH (Capsicum annuum L.) TERHADAP
PENYAKIT ANTRAKNOSA (Colletotrichum sp.)

Oleh

OKTAVIA PUPUNG SARI

Buah cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan komoditas hortikultura yang
digunakan dalam berbagai industri pangan. Namun, buah cabai merah memiliki
kelemahan berupa daya simpan yang pendek dan rentan terhadap penyakit
antraknosa yang disebabkan oleh jamur Colletotrichum sp. untuk
memepertahankan mutu dan ketahanan buah cabai merah, penelitian ini
mengaplikasikan edible coating berbahan dasar umbi singkong (Manihot esculenta
Crantz), yang memiliki sifat elastis, biodegradable, serta mampu melindungi buah
dari penguapan dan infeksi jamur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh edible coating berbahan dasar umbi singkong terhadap mutu buah cabai
merah dan menentukan konsentrasi yang optimal dalam mempertahankan mutu
serta ketahanan cabai merah terhadap penyakit antraknosa. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam perlakuan
konsentrasi edible coating (0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%), masing-masing diulang
empat kali. Parameter yang diamati meliputi tekstur buah, susut bobot, kejadian
penyakit, masa inkubasi, keparahan penyakit, dan kepadatan konidia. Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa edible coating berbahan dasar umbi singkong pada
konsentrasi 3% memberikan hasil terbaik dalam memperpanjang masa inkubasi
gejala penyakit, menghambat keparahan penyakit, dan mempertahankan tekstur
buah cabai merah selama penyimpanan 8 hari.

Kata Kunci: Antraknosa, Capsicum annuum L., Colletotrichum sp., Edible
Coating, Manihot esculenta Crantz
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MOTTO

Dijalani, dinikmati, disyukuri selebihe
“ufawwidu amri ilallah”
Dan aku menyerahkan segala urusanku kepada Allah
(Qs. Ghafir : 44)

Mikul dhuwur mendhem jero
“Seorang anak yang menjunjung tinggi derajat orang tua”

Ora ujug-ujug langsong menang, jenenge lakon yo kudu ngrasakno
gelo, loro, lan kecewo
“Tidak tiba-tiba langsung menang , namanya permainan (kehidupan) ya harus
merasakan kesal, sakit, dan kecewa”
(-Raden Antasena)

Diobong ora kobong, disiram ora teles
“Menjadi pribadi yang ulet, tekun, tangguh menghadapi segala ujian dan
rintangan, hingga berhasil meraih kemuliaan dan kejayaan”

Sopo wani rekoso, bakal ngayoh mulyo
“Barang siapa yang bersungguh-sungguh dalam setiap usahanya, maka dia akan
meraih kemuliaan dan kesuksesan”
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Penulis

Oktavia Pupung Sari
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l. PENDAHULUAN

.1 Latar Belakang

Capsicum annuum L. atau yang dikenal sebagai cabai merah merupakan
tanaman budidaya yang memiliki banyak manfaat. Buah cabai merah
digunakan dalam berbagai bahan masakan dan sebagai bahan baku di
industri pangan, seperti dalam pembuatan saus, bumbu instan, dan bumbu
dapur. Kemudian capsaicin dalam cabai banyak digunakan dalam industri
farmasi sebagai pereda nyeri analgesik (Lingga, 2014). Permintaan cabai
merah terus meningkat seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk dan
perkembangan industri yang menggunakan cabai merah sebagai bahan
bakunya (Damanik, 2023).

Meskipun buah cabai merah dapat digunakan untuk berbagai keperluan,
namun kelemahanya daya simpannya pendek (Kurniasari dkk., 2022).
Buah cabai merah menunjukkan tanda-tanda kerusakan seperti tekstur
lembek, kusut kering, dan kemudian membusuk setelah disimpan dalam
waktu 5-7 hari (Lubis, 2020), dan menimbulkan bau tidak sedap (Winarto,
2023).

Kerusakan buah cabai merah umumnya akibat terinfeksi penyakit
antraknosa yang disebabkan oleh jamur Colletotrichum sp. Infeksi jamur
pada cabai berkembang cepat pada kelembaban tinggi dan suhu hangat,
terutama pada buah yang luka atau cacat (Duriat dkk., 2007). Gejala awal
infeksi penyakit pada buah biasanya munculnya bercak kecil berwarna
coklat kehitaman yang kemudian membesar dan menyebar ke seluruh
permukaan buah cabai merah (Hanik dkk., 2023).



Infeksi Colletotrichum sp. pada buah cabai merah akan meningkat pada
musim hujan karena kelembaban yang tinggi mendukung pertumbuhan
jamur ini, sehingga resiko kerusakan buah cabai merah meningkat secara
signifikan (Soesanto, 2024). Hal ini merupakan tantangan bagi petani dan
pelaku usaha dalam menjaga kualitas buah cabai merah, selama
penyimpanan untuk mempertahankan nilai jual dan mengurangi kerugian.
Oleh karena itu, pengendalian infeksi penyakit ini pada buah cabai sangat
penting untuk menjaga kualitas buah cabai merah selama masa

penyimpanan dan distribusi (Setiawan, 2017).

Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mempertahankan mutu buah
cabai merah yaitu dengan melapisinya dengan edible coating. Edible
coating merupakan pelapis tipis yang terbuat dari bahan alami yang
diaplikasikan pada permukaan buah cabai untuk memperpanjang daya
simpan dan mempertahankan kualitas buah cabai merah (Simanjorang,
2017). Edible coating dapat membantu menjaga tekstur, warna, dan rasa
buah cabai merah. Selain itu, edible coating juga dapat digunakan untuk
mengurangi kerusakan pada buah cabai merah selama pasca panen,
penyimpanan, dan distribusi (Putra, 2019).

Edible coating dapat dibuat dari berbagai bahan alami, salah satunya
adalah pati (Lestari dkk., 2018). Pati memiliki keunggulan antara lain
dapat membentuk film tipis yang kuat dan elastis, serta sifat biodegradable
yang ramah lingkungan. Keunggulan lain dari pati adalah mudah
diperoleh, keamanan untuk dikonsumsi, dan biaya produksi yang murah
sehingga menjadi pilihan yang baik untuk berbagai aplikasi (Setiarto,
2020).

Salah satu sumber pati yang dapat digunakan untuk aplikasi edible coating
yaitu umbi singkong (Manihot esculenta Crantz). Umbi singkong
mengandung kadar amilosa tinggi dan kemampuan menghasilkan film

dengan sifat yang baik, seperti tahan air, gas, dan permeabilitas oksigen



rendah (Sonia, 2017). Sifat-sifat ini yang membuat pati efektif dalam
menjaga kesegaran buah cabai, sehingga menjadi pilihan yang baik untuk

edible coating pada buah cabai merah (Indraswati, 2017).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Picualy dan Tetelepta (2019)
edible coating berbahan dasar umbi singkong pada konsentrasi 1%, 3%,
dan 5% menunjukan hasil yang baik untuk memperpanjang umur simpan
pisang tongkat langit. Namun, untuk memaksimalkan efektivitas edible
coating pada buah cabai merah, perlu ditentukan konsentrasi pati umbi
singkong yang paling optimal. Konsentrasi yang tepat akan menghasilkan
lapisan yang terbentuk memiliki ketebalan dan kekuatan yang cukup untuk
melindungi buah cabai, namun tetap tipis dan transparan agar tidak

mengganggu penampilan serta rasa buah cabai.

Berdasarkan uraian tersebut maka perlu dilakukan penelitian mengenai
aplikasi edible coating berbahan dasar umbi singkong (Manihot esculenta
Crantz) yang paling efektif untuk mempertahankan mutu dan ketahanan
buah cabai merah (Capsicum annuum L.) terhadap penyakit antraknosa
(Colletotrichum sp.).

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. mengetahui pengaruh aplikasi edible coating berbahan dasar umbi
singkong (Manihot esculenta Crantz) terhadap kualitas buah cabai
merah yang diinfeksi jamur Colletotrichum sp.

2. menentukan konsentrasi edible coating berbahan dasar umbi
singkong (Manihot esculenta Crantz) yang efektif untuk
mempertahankan mutu dan ketahanan buah cabai merah (Capsicum

annuum L.) yang diinfeksi jamur Colletotrichum sp.



1.3

Kerangka Pemikiran

Buah cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu komoditas
hortikultura di Indonesia. Cabai memiliki nilai gizi tinggi dan banyak
dikonsumsi oleh masyarakat sebagai bahan baku industri makanan.
Namun, buah cabai merah mudah terserang penyakit antraknosa
(Colletotrichum sp.). Hal ini menyebabkan kerugian ekonomi bagi petani

dan pelaku usaha.

Salah satu upaya untuk meningkatkan daya simpan dan ketahanan buah
cabai merah terhadap penyakit antraknosa adalah dengan menggunakan
edible coating berbahan dasar umbi singkong (Manihot esculenta Crantz).
Umbi singkong memiliki kandungan pati dan serat yang tinggi yang dapat
membantu menjaga kesegaran buah. Konsentrasi pati umbi singkong yang
tepat dapat menjadiakan edible coating yang efektif, sehingga dapat

mempertahankan mutu buah cabai merah.

Berdasarkan alasan tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh aplikasi edible coating berbahan dasar umbi singkong (Manihot
esculenta Crantz) untuk mempertahankan mutu buah dan ketahanan buah
cabai merah (Capsicum annuum L.) terhadap penyakit antraknosa
(Colletotrichum sp.). Konsentrasi edible coating berbahan dasar umbi
singkong (Manihot esculenta Crantz) yang digunakan dalam penelitian ini
adalah 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%.

Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. aplikasi edible coating berbahan dasar umbi singkong (Manihot
esculenta Crantz) memberikan pengaruh untuk mempertahankan mutu
buah cabai merah (Capsicum annuum L.) dan memiliki ketahanan

terhadap jamur Colletotrichum sp.



2. konsentrasi yang paling efektif dalam aplikasi edible coating berbahan
dasar umbi singkong (Manihot esculenta Crantz) dapat
mempertahankan mutu buah cabai merah (Capsicum annuum L.) yang

diinfeksi jamur Colletotrichum sp.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Edible Coating

Edible coating adalah hasil teknologi inovatif yang menggunakan bahan-bahan
yang aman dan ramah lingkungan untuk melapisi permukaan buah dan produk
segar lainnya (Tamamiya, 2024). Pelapis alami ini dapat dimakan, sehingga
aman digunakan pada makanan (Darmajana dkk., 2017). Selain itu, edible
coating bermanfaat dalam memperpanjang daya simpan, mempertahankan
kualitas, dan menjaga kesegaran buah (Yurniar, 2022).

Menurut Koesmartaviani (2015), edible coating bekerja dengan beberapa cara

yaitu:

a. membentuk barrier atau lapisan pelindung pada permukaan buah. Lapisan
perlindungan ini membantu mengurangi penguapan dari dalam buah
sehingga buah tetap lembab dan terjaga kesegaranya.

b. memperlambat laju respirasi pada buah. Respirasi adalah proses alami
yang menghasilkan gas etilen dan karbon dioksida. Gas-gas ini dapat
mempercepat proses pembusukan buah. Laju respirasi yang lambat, karena
apikasi edible coating mampu memperpanjang daya simpan buah.

c. membantu melindungi buah dari serangan mikroorganisme penyebab
penyakit, seperti jamur dan bakteri. Lapisan ini dapat menciptakan
lingkungan yang tidak ideal untuk pertumbuhan mikroorganisme, sehingga
resiko kerusakan buah akibat infeksi penyakit menjadi berkurang

d. membantu menjaga tekstur, warna, dan rasa buah agar tetap optimal.
Edible coating mencegah buah dari kerusakan mekanis dan perubahan

warna akibat oksidasi.



Edible coating memiliki beberapa jenis, sifat, dan manfaat yang berbeda-beda

(Wahyunanda, 2022). Menurut Sulaiman (2021), berdasarkan bahan dasarnya,

jenis edible coating dikelompokan menjadi:

a.

edible coating berbasis pati dengan memanfaatkan pati sebagai sumber
karbohidrat alami yang mudah diperoleh, menjadi pilihan untuk melapisi
buah. Pati membentuk lapisan transparan dan biodegradable yang
membantu menjaga kesegaran buah. Kelebihan edible coating berbasis pati
yaitu kemudahan dalam pembuatan, biaya yang terjangkau, dan sifat
transparan yang cukup baik. Namun, kelemahannya adalah rentan terhadap
air sehingga mudah luntur (Julianti, 2021). Buah yang cocok untuk jenis
edible coating ini adalah buah dengan kandungan air tinggi dan kulit tipis,
seperti stroberi, anggur, dan blueberry. Lapisan pati dapat membantu
memperlambat laju transpirasi dan menjaga kelembaban buah (Ikhsan,
2024).

edible coating berbasis lemak dengan memanfaatkan lemak seperti lilin
dan minyak, karena lipid dapat membentuk lapisan tahan air dan gas yang
efektif dalam melindungi buah dari kerusakan mekanis dan penguapan air.
Meskipun memiliki kelebihan dalam ketahanan terhadap air dan gas serta
kemampuan melindungi buah dari kerusakan mekanis, namun memiliki
kelemahan seperti kurangnya transparansi dan potensi untuk mengubah
rasa serta aroma buah (Utami dan Ramadani, 2022). Buah yang cocok
untuk jenis edible coating ini adalah buah dengan kulit tebal dan
kandungan air sedang, seperti jeruk, apel, dan alpukat. Lapisan lemak
dapat memberikan perlindungan yang baik terhadap kerusakan mekanis
dan mengurangi kehilangan air (Alldila, 2011).

edible coating berbasis protein dapat menjaga tekstur dan kesegaran buah
dengan memanfaatkan protein seperti gelatin dan whey protein yang dapat
menghasilkan pelapis alami buah yang elastis dan tahan air. Namun
memiliki kelemahan yaitu biaya yang cenderung tinggi serta kemungkinan
dapat mengubah rasa dan aroma pada buah (Segar, 2022). Buah yang
cocok untuk jenis edible coating ini adalah buah dengan tekstur lembut

dan mudah tergores, seperti pir dan persik. Lapisan protein dapat



memberikan perlindungan mekanis yang baik dan menjaga kesegaran buah
(Balgis dkk., 2021).

d. edible coating komposit, menggunakan bahan dasar dari gabungan dua
atau lebih bahan seperti pati dan lipid, dengan tujuan untuk memperoleh
sifat yang diinginkan. Meskipun memiliki keunggulan dalam
menggabungkan kelebihan dari berbagai bahan, namun terdapat
kelemahan berupa kesulitan dalam proses pembuatannya serta biaya yang
lebih tinggi (Hartoyo, 2023). Buah yang cocok untuk jenis edible coating
ini adalah segala jenis buah dengan berbagai karakteristik, karena sifatnya
yang dapat disesuaikan. Misalnya, kombinasi pati dan lipid dapat
memberikan perlindungan terhadap air dan kerusakan mekanis sekaligus

menjaga penampilan buah (Anggraini, 2022).

2.2 Tanaman Singkong (Manihot esculenta Crantz)

Singkong (Manihot esculenta Crantz) berasal dari Amerika Selatan,
tepatnya di Brazil (Nurmasari, 2020). Tanaman ini pada umumnya ditanam
di tanah tegalan atau pekarangan yang luas, merupakan tanaman tropis yang
berkembang pesat di daerah dengan curah hujan sedang sampai tinggi dan
temperatur hangat. Singkong merupakan tanaman yang memiliki banyak
manfaat, mulai dari daun, batang, hingga umbinya, dan memiliki nilai
ekonomi tinggi bagi petani serta industri pengolahan makanan (Salim,
2024).

Tanaman singkong tersebar merata di seluruh kepulauan Indonesia, dapat
diperkirakan bahwa setiap daerah mempunyai plasma nutfah singkong yang
beraneka ragam. Tanaman ini dapat tumbuh di daerah tropis disepanjang
garis khatulistiwa. Tanaman ini mempunyai tinggi berkisar antara 1 hingga
4 meter, tergantung pada varietas, kondisi lingkungan, dan praktik budidaya
(Wirosoedarmo, 2017).



Akar tanaman singkong memiliki sistem akar serabut yang terdiri dari
banyak akar kecil dengan ukuran bervariasi, mulai dari akar utama yang
lebih besar hingga akar-akar cabang yang lebih kecil, yang berfungsi
menopang tanaman agar tetap kokoh serta menyerap air dan mineral dari
dalam tanah untuk mendukung pertumbuhan (Erika, 2023). Akar yang
membesar membentuk umbi sebagai tempat menyimpan cadangan makanan
berupa pati, serta berperan dalam mengangkut air dan mineral dari tanah ke
bagian tanaman lainnya sekaligus menyimpan hasil fotosintesis dalam
bentuk pati (Haska, 2018).

Umbi singkong merupakan bagian paling dikenal dari tanaman ini. Umbi
tumbuh di bawah permukaan tanah, dengan bentuk dan ukuran yang
bervariasi tergantung varietasnya (Firdani, 2019). Umbi tanaman singkong
berasal dari akar adventif yang tumbuh dari pangkal batang, tepat di bawah
permukaan tanah, akar-akar ini kemudian berkembang menjadi umbi, yang
kaya akan karbohidrat dan pati (Widodo dan Setijorini, 2021). Selain itu,
umbi singkong juga mengandung vitamin A dan C, serta mineral seperti
kalium, magnesium, dan zat besi (Merryana, 2016). Sehingga banyak orang
di dunia menjadikannya sebagai bahan berbagai olahan makanan (Saras,
2023). Morfologi umbi singkong ditampilkan di bawah ini (Gambar 1.).

A

Gambar 1. Umbi Singkong (Dokumentasi Pribadi, 2025)

Batang tanaman singkong biasanya memiliki warna yang bervariasi dari
hijau hingga coklat keabu-abuan dengan permukaan yang kasar. Batang ini

memiliki tekstur berkayu dan tegak, dengan ruas-ruas yang terlihat jelas, di
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setiap ruas terdapat nodus tempat daun-daun dan akar adventif tumbuh (Ulfa
dkk., 2024). Morfologi batang singkong ditampilkan pada gambar 2 di

bawah ini

Gambar 2. Batang Tanaman Singkong (Dokumentasi Pribadi, 2025)

Daun singkong memiliki bentuk menjari dengan helaian daun sekitar 5-9
helai per daun. Warna daun bervariasi dari hijau muda hingga hijau tua,
tergantung varietas dan kondisi tumbuh. Permukaan daun halus dengan
tulang daun yang tampak jelas dan setiap bagian berujung runcing serta tepi
rata (Hilmy, 2023). Daun singkong berwarna hijau atau kemerahan,
biasanya daun tumbuh dari batang pada tangkai panjang yang disebut
petiole. Fungsi daun singkong sebagai tempat utama terjadinya proses
fotosintesis, mengubah cahaya matahari menjadi energi kimia (Darwis,

2016). Morfologi daun singkong ditampilkan pada gambar 3 di bawah ini

Gambar 3. Daun Tanaman Singkong (Dokumentasi Pribadi, 2025)
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Klasifikasi tanaman singkong (Manihot esculenta Crantz) menurut sistem
klasifikasi Cronquist (1981) dan APG Il (2003) adalah sebagai berikut.

Kerajaan : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Bangsa : Malpighiales

Suku : Euphorbiaceae

Marga : Manihot

Jenis : Manihot esculenta Crantz

Pati singkong memiliki banyak manfaat, di bidang industri pangan, pati
singkong digunakan sebagai bahan pengental, pembuat tekstur, dan
stabilisator dalam berbagai produk seperti saus, sup, dan makanan olahan
(Rahman, 2018). Selain itu, pati singkong juga digunakan di industri tekstil
sebagai penguat kain dan dalam industri kertas untuk meningkatkan kualitas
produk kertas (Septiana, 2017). Hal ini membuat pati singkong banyak
digunakan dalam berbagai aplikasi. Salah satunya sebagai edible coating
karena memiliki kandungan seperti amilosa sekitar 17-20%, dan
amilopektin sekitar 80-83% dari total pati. Selain itu, pati singkong
mengandung air 10-12%, protein 0.2-0.3%, dan lemak 0.1-0.2%. Pati ini
juga mengandung vitamin, seperti vitamin C dan beberapa vitamin B dalam
jumlah kecil (Indriyani, 2018).

2.3 Tanaman Cabai Merah (Capsicum annuum L.)

Tanaman cabai merah (Capsicum annuum L.) berasal dari Amerika Selatan
dan Tengah, yang kemudian diperkenalkan ke Eropa oleh penjelajah Spanyol
pada abad ke-16 (Rahman, 2023). Di Indonesia, cabai merah mulai
dibudidayakan sejak masa penjajahan dan telah menjadi salah satu bumbu
utama dalam masakan tradisional. Saat ini, cabai merah merupakan
komoditas penting dalam pertanian Indonesia dan banyak digunakan dalam
berbagai industri kuliner dan kesehatan (Harnani, 2016).
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Penanaman cabai merah dilakukan dengan berbagai metode, mulai dari lahan
terbuka hingga rumah kaca, untuk meningkatkan produksi dan kualitas
buahnya. Di bidang kuliner, cabai merah sangat penting sebagai bahan dasar
untuk berbagai masakan seperti sambal, asinan, manisan, dan bumbu
masakan lainnya (Dewantara, 2021). Di bidang industri, cabai merah sering
digunakan dalam pembuatan bumbu instan, saus, bubuk cabai serta olahan
lainnya dan dari segi kesehatan, cabai merah mengandung vitamin C,
capsaicin, dan antioksidan yang membantu meningkatkan metabolisme,

mengurangi nyeri, dan mendukung kesehatan jantung (Elizabeth, 2019).

Cabai merah merupakan salah satu tanaman yang tersebar luas di Indonesia
dan dapat tumbuh dengan baik di berbagai kondisi iklim. Tanaman ini dapat
ditemukan di berbagai provinsi, baik di dataran rendah maupun dataran
tinggi. Cabai merah membutuhkan tanah yang subur, gembur, dan memiliki
sistem pengairan yang baik. Tanaman ini tumbuh optimal pada pH tanah
antara 6-7, dengan tanah yang kaya akan bahan organik serta nutrisi seperti
nitrogen, fosfor, dan kalium, yang sangat mendukung pertumbuhan yang
optimal (Syahbana, 2023).

Cabai merah memiliki akar utama yang tumbuh vertikal dan akar serabut
yang menyebar horizontal dekat permukaan tanah (Aini dan Azizah, 2018).
Akar tumbuhan cabai umumnya mencapai kedalaman 30-50 cm. Kedalaman
ini bervariasi tergantung pada kondisi lingkungan (Haura, 2021). Morfologi
akar tanaman cabai merah ditampilkan pada gambar 4 di bawah ini

Gambar 4. Akar Tanaman Cabai Merah (Dokumentasi Pribadi, 2025)
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Batang cabai merah biasanya tegak, berwarna hijau, dan memiliki tekstur
halus. Tinggi batang berkisar antara 0,5 hingga 1 meter, tergantung varietas
dan kondisi pertumbuhan. Batang yang kokoh dan bercabang membantu
tanaman beradaptasi dengan lingkungan (Suhaeni, 2023). Morfologi batang

tanaman cabai merah ditampilkan pada gambar 5 di bawah ini

Gambar 5. Batang Tanaman Cabai Merah (Dokumentasi Pribadi, 2025)

Daun cabai merah berbentuk memanjang oval dengan ujung runcing.
Warnanya berkisar dari hijau tua di bagian atas hingga hijau muda di bagian
bawah, tergantung varietas dan kondisi pertumbuhan (Ulva dkk., 2024).
Ukuran daun rata-rata antara 3-11 cm panjang dan 1-5 cm lebar, dengan
permukaan halus dan tulang daun menonjol (Abidin, 2021). Morfologi daun

tanaman cabai merah ditampilkan pada gambar 6 di bawah ini

Gambar 6. Daun Tanaman Cabai Merah (Dokumentasi Pribadi, 2025)
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Bunga cabai merah umumnya berwarna putih atau krem dan tumbuh dalam
tandan di sepanjang batang dan cabangnya. Setiap bunga terdiri dari kelopak
yang melindungi bunga sebelum mekar, mahkota dengan 5 kelopak, benang
sari yang menghasilkan serbuk sari, dan putik di pusat bunga yang berfungsi
untuk penyerbukan (Purba dan Padhilah, 2021). Penyerbukan pada cabai
merah dapat dibantu oleh angin atau serangga seperti lebah (Purwantiningsih,
2014). Morfologi bunga tanaman cabai merah diatampilkan pada gambar 7 di

bawah ini

-

Gambar 7. Bunga Tanaman Cabai Merah (Dokumentasi Pribadi, 2025)

Buah cabai merah bervariasi dalam bentuk, ukuran dan warna, mulai dari
hijau muda hingga merah cerah saat matang, tergantung pada jenis dan
varietasnya. Setiap tanaman cabai merah dapat menghasilkan banyak buah
dan ukuran buah juga bervariasi tergantung pada perawatan dan

kondisi pertumbuhannya (Supartoko dkk., 2023). Morfologi buah cabai

merah ditampilkan di bawah ini (Gambar 8.).

Gambar 8. Buah Tanaman Cabai Merah (Dokumentasi Pribadi, 2025)
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Klasifikasi tanaman cabai merah menurut sistem Klasifikasi Cronquist (1981)

adalah sebagai berikut.

Kerajaan : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Bangsa : Solanales

Suku : Solanaceae

Marga : Capsicum

Jenis : Capsicum annuum L

2.4 Penyakit Antraknosa pada Cabai Merah

Penyakit antraknosa merupakan masalah umum yang sering ditemui pada
buah cabai merah yang disebabkan oleh jamur Colletotrichum sp. Gejala awal
infeksi ditandai dengan munculnya bercak kecil berwarna krem pada buah
yang belum matang. Bercak ini kemudian berkembang menjadi coklat gelap
atau hitam, dan dapat membesar serta menyatu, bahkan menyebabkan
pembusukan total pada buah jika infeksi cukup parah (Araini, 2016). Penyakit
ini menyebar melalui luka pada permukaan buah yang biasanya terjadi pada
saat periode pasca panen yang disebabkan oleh gesekan antara buah, jatuhnya
buah, atau faktor lainnya (Hersanti dkk., 2016). Hal ini berpengaruh pada
daya simpan dan kualitas buah secara keseluruhan. Dampak dari penyakit ini
sangat terlihat pada hasil panen, karena buah yang terinfeksi tidak dapat

dikonsumsi atau dijual (Soseanto, 2020).

Pengendalian penyakit antraknosa pada cabai merah dapat dilakukan dengan
berbagai metode, baik secara fisik, kimia, dan biologi (Ramadan dkk., 2019).
Secara fisik, penyimpanan cabai merah pada suhu dingin dan kelembaban
yang terkontrol dapat memperlambat perkembangan jamur, sedangkan
ventilasi yang baik membantu mengurangi kelembaban yang dapat memicu
pertumbuhan jamur (Hayati, 2022). Secara kimia, penggunaan fungisida yang

aman pada waktu pasca panen dapat mencegah infeksi lebih lanjut, biasanya
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melalui pencelupan atau penyemprotan ringan sebelum penyimpanan
(Asridaya, 2016). Selain itu, bahan pengawet alami dengan sifat antijamur
juga bisa digunakan sebagai alternatif. Metode biologi melibatkan
penggunaan mikroorganisme lain yang memiliki sifat antagonis terhadap
jamur patogen, diterapkan pada periode pasca panen untuk menjaga kualitas
buah cabai merah selama penyimpanan dan transportasi saat pengiriman
(Kusnadi, 2018). Kombinasi ketiga metode ini memastikan bahwa cabai
merah tetap dalam kondisi baik, aman dikonsumsi, dan bebas dari penyakit
(Duriat, 2007).

Konidia dari Colletotrichum sp. memiliki berbentuk seperti bulan sabit.
Ukuran spora ini kecil, dengan panjang sekitar 12-15 mm dan lebar 3-4 mm
sehingga sulit untuk dilihat dengan mata telanjang. Warna transparannya
menyebabkan spora ini tampak jernih di bawah mikroskop (Ghalda, 2023).

Morfolog jamur Colletotrichum sp. ditampilkan di bawah ini (Gambar 9.).

Gamabar 9. Morfologi mikroskopis jamur (a) penampakan Colletotrichum sp.
secara mikroskopis perbesaran 40x, a(1) aservulus, (2) seta, (3) konidia,
(4) konidiofor, dan (b) penampakan Colletotrichum sp. secara
mikroskopis perbesaran 100x ( Saudania dkk., 2023).

Penelitian mengenai konidia Colletotrichum sp. dilakukan di laboratorium
menggunakan media pertumbuhan seperti agar kentang dekstrosa (PDA)
(Andreas, 2017). Media ini mendukung pertumbuhan jamur, memungkinkan
peneliti untuk mengamati dan mengidentifikasi karakteristik morfologi
konidia secara rinci. Observasi menggunakan mikroskop cahaya membantu
memvisualisasikan bentuk, ukuran, dan struktur konidia (Setiawan dan
Irawan, 2022).



Klasifikasi jamur Colletotrichum sp. menurut Hibbet dkk. (2007) dan
Alexopoulus et al. (1996) adalah sebagai berikut.

Kerajaan : Fungi

Filum : Ascomycota

Kelas : Sordariomycetes

Bangsa : Glomerellales

Suku : Glomerellaceae

Marga : Colletotrichum

Jenis : Colletotrichum sp.
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I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September sampai Oktober 2024.
Bahan seperti cabai merah dan umbi singkong diambil di Pasar Tani
Kemiling, Bandarlampung. Proses isolasi dan perbanyakan
Colletotrichum sp. dan pembuatan serta aplikasi edible dilakukan di
Laboratorium Botani Fakultas Matematika dan IImu Pengetahuan Alam,

Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan petri, jarum ose,
tabung reaksi, rak tabung reaksi, pipet volume, bulb, tissue, vortex,
timbangan analitik, labu erlenmeyer, gelas ukur, bunsen, botol spray,
hemocytometer, blender, saringan, kompor, mikroskop, box, label dan alat

tulis.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah aquades, Potato
Dextrose Agar (PDA), isolat jamur Colletotrichum sp. yang diperoleh dari
Laboratorium Botani Jurusan Biologi FMIPA Universitas Lampung,

alkohol 70%, buah cabai merah (Capsicum annuum L..), umbi singkong

(Manihot esculenta Crantz),|Carboxymethyl Cellulose|(CMC), dan

gliserol.


https://www.bing.com/ck/a?!&&p=ba84361e7f598dadJmltdHM9MTcyMzQyMDgwMCZpZ3VpZD0xNjkyNjMwMC1lY2JjLTYxMTUtMDEzMy03MTVkZWQ4NDYwOWYmaW5zaWQ9NTIwOQ&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=16926300-ecbc-6115-0133-715ded84609f&psq=kepanjangan+cmc&u=a1aHR0cHM6Ly9nbG9iYWxzb2x1c2lpbmdyZWRpYS5jb20vYmxvZy9jYXJib3h5bWV0aHlsLWNlbGx1bG9zZS1jbWMtbWVtYWhhbWktcGVuZ2d1bmFhbi1kYW4ta2V1bmlrYW4temF0LWd1bGEtc2VyYXQtaW5p&ntb=1

3.3 Rancangan Penelitian
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Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan perlakuan yang digunakan adalah edible coating umbi singkong

(Manihot esculenta Crantz) menggunakan 6 konsentrasi yaitu A (0%), B
(1%), C (2%), D (3%), E (4%), dan F (5%). Masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 4 kali. Tata letak penelitian dapat dilihat pada Gambar 9.

Al C1 D3 B2 A4 C4
D1 E3 F1 D4 F4 B4
E4 Bl F3 A2 C3 El
B3 D2 C2 E2 F2 A3

Gambar 9. Tata letak penelitian

3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Persiapan Bahan

Persiapan bahan dimulai dengan mengumpulkan sampel buah cabai
merah (Capsicum annuum L.) dan umbi singkong (Manihot
esculenta Crantz) di pasar Tani Kemiling, Bandarlampung. Buah
cabai merah yang diambil bentuk dan ukuran yang seragam, serta
kematangan yang baik, yang ditandai dengan warna merah cerah.
Setelah itu, sampel buah cabai merah dicuci dan ditiriskan,
selanjutnya diusap bagian tangkai, pangkal atas sampai pangkal
bawah buah cabai merah menggunakan tissue yang dibasahi
alkohol, kemudian ditimbang satu persatu untuk didapatkan bobot
awalnya. Selain itu, sampel umbi singkong yang digunakan sebagai
bahan utama edible coating adalah umbi yang sudah siap panen.
Isolat murni jamur Colletotrichum sp. yang digunakan untuk
menginfeksi didapatkan dari koleksi yang berada di Laboratorium

Botani Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan limu
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Pengetahuan Alam, Universitas Lampung. Serta bahan kimia
lainya seperti aquades, alkohol 70%, PDA, CMC, dan gliserol.

Pembuatan Medium Potato Dextrose Agar (PDA)

Pembuatan medium PDA dilakukan dengan melarutkan 39 gram
serbuk PDA ke dalam 1000 mL akuades kemudian larutan tersebut
dihomogenkan. Kemudian medium PDA disterilisasi menggunakan
autoklaf pada suhu 121°C dengan tekanan 2 atm selama 15 menit.
Medium yang telah disterilisasi ditambah dengan kloramfenikol
sebanyak 0.50 gr (Wardoyo dkk., 2020).

Isolasi Jamur Colletotrichum sp.

Isolat murni jamur Colletotrichum sp. diremajakan kembali
menggunakan media PDA yang sudah diberi kloramfenikol. Isolat
Colletotrichum sp. diambil sebanyak satu ose menggunakan ose
steril, kemudian diinokulasikan pada cawan petri yang sudah berisi
media PDA, dan diinkubasi selama 14 hari di dalam suhu ruang

(Nurjasmi dan Suryani, 2020).

Pembuatan Suspensi Jamur Colletotrichum sp.

Koloni jamur Colletotrichum sp. yang sudah dibiakkan selama 14
hari pada media PDA diambil secukupnya dan dimasukkan ke
dalam labu erlenmeyer yang berisi 100 ml aquades steril.
Kemudian, suspensi jamur tersebut dihomogenkan menggunakan
batang pengaduk steril. Lalu, diambil satu tetes suspensi jamur
Colletotrichum sp. dengan menggunakan pipet tetes selanjutnya di
letakan pada haemocytometer. Pengamatan ini dapat dilakukan
dengan menggunakan mikroskop untuk mengukur kepadatan pada
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konidia jamur Colletotrichum sp yang mencapai 10° (Andriyani
dan Purwantisari, 2019).

Pembuatan Simplisia

Proses pembuatan simplisia dimulai dengan mengupas kulit
singkong, kemudian dibersihkan dengan mencucinya pada air
mengalir. Setelah itu, singkong diiris tipis dan dioven pada suhu
rendah sekitar 40°C sampai kering. Setelah kering, singkong
digiling hingga mendapatkan tekstur yang halus dan siap
digunakan (Azizah dkk., 2020).

Pembuatan Edible Coating Umbi Singkong

Pembuatan edible coating umbi singkong berdasarkan metode
Tetelepta dkk. (2019) dari setiap larutan bahan diambil dan
dihomogenkan dengan perbandingan 1:1:1. Larutan bahan yang
digunakan ditampilkan pada (Tabel 1. dan Tabel.2).

Tabel 1. Pembuatan edible coating umbi singkong (Manihot
esculenta Crantz)

Konsesntrasi Ekstrak Pati Singkong
edible coating (%)

0 gr Pati Singkong + 100 mL akuades
1 gr Pati Singkong + 100 mL akuades
2 gr Pati Singkong + 100 mL akuades
3 gr Pati Singkong + 100 mL akuades
4 gr Pati Singkong + 100 mL akuades
5 gr Pati Singkong + 100 mL akuades

O, wWNEFO

Tabel 2. Pembuatan larutan bahan pendukung edible coating

Konsentrasi Berat/VVolume Akuades
CMC 1% 1 gram 100 mL
Gliserol 1% 1 mL 99 mL
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3.4.7 Aplikasi Edible Coating Umbi Singkong

Aplikasi edible coating dengan konsentrasi yaitu 0%, 1%, 2%, 3%,
4%, dan 5%, diberikan dengan merendam buah cabai merah
(Capsicum annuum L.) dalam 60 mL larutan edible coating selama
1 menit, kemudian ditiriskan selama 2 menit dan di letakan pada
box, dimana pada 1 box berisikan 3 buah cabai merah dan disimpan
pada suhu ruang (Mulyadi dkk., 2015).

3.4.8 Inokulasi Jamur Colletotrichum sp.

Inokulasi jamur Colletotrichum sp. menggunakan modifikasi
metode Mevianti (2021). Pengenceran bertingkat dilakukan jika
konidia terlalu padat, hingga didapatkan konidia Colletotrichum sp.
dengan jumlah konidia 1,2 x 10° konidia/mL. Suspensi konidia
Colletotrichum sp. disemprot secara menyeluruh sebanyak 0,24
mL setelah 1 hari pemberian edible coating kemudian diamati
setiap harinya selama waktu 8 hari dan disimpan di dalam box
plastik (Rahmadhani dan Chatri, 2023).

3.5 Pengamatan
Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
3.5.1 Susut Bobot Buah
Perhitungan susut bobot diperoleh dari berat awal buah cabai
merah sebelum diaplikasikan dengan edible coating kemudian

dikurangi dengan berat akhir buah setelah diaplikasikan pada hari
pengamatan ke 8, kemudian dibagi dengan berat awal (Khamidah
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dkk., 2022). Perhitungan susut bobot dilakukan untuk mengetahui

mutu buah cabai merah, menggunakan rumus sebagai berikut:
B.— B,

= B

SB
Keterangan :
SB = Susut Bobot (gr)
Ba = Berat Awal (gr)
Bo= Berat Akhir (gr)

3.5.2 Tekstur Buah

Pengamatan tekstur dilakukan berdasarkan metode skoring (Budi
dan Mardiana, 2021). Skor satu menunjukkan kerutan sangat keras
dan kering, sementara skor lima menunjukkan tekstur normal, tidak
terinfeksi. Penentuan kategori tekstur cabai merah diterapkan melalui
skoring yang dilakukan secara kuantitatif sebagai berikut:

Tabel 3. Skoring Tekstur Buah Cabai Merah (Capsicum annuum L.)

Skala  Pengamatan Tekstur

1 Normal, belum terinfeksi

2 Lunak dengan sedikit kekeringan
3 Sedang, mulai keras dan kusut

4 Keras dan kusut sebagian

5 Sangat keras dan kering

3.5.3 Masa Inkubasi (Hari)

Masa inkubasi diamati untuk mengetahui awal munculnya gejala
penyakit setelah cabai merah diinokulasi dengan jamur
Colletotrichum sp. yang diamati setiap hari sampai gejala pertama
muncul pada semua perlakuan. Pengamatan terhadap buah cabai
merah yang telah diinokulasi dilakukan setiap hari selama 8 hari
(Adhni dkk., 2022).
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3.5.4 Kejadian Penyakit

Kejadian penyakit merupakan banyaknya buah cabai merah yang
terserang penyakit dibandingkan dengan jumlah buah cabai merah
yang diamati. Persentase Kejadian Penyakit (KP) dapat dihitung
menggunakan rumus sebagai berikut (Efri, 2010).

KP = % x 100%

Keterangan:

KP = Kejadian Penyakit (%)

n = Jumlah buah cabai merah yang memperlihatkan gejala
antraknosa

N = Jumlah buah cabai merah yang diamati
3.5.5 Keparahan Penyakit

Keparahan serangan Colletotrichum sp. yang terjadi dapat dihitung
berdasarkan skor luas bercak, lalu diidentifikasi berdasarkan
kriteria ketahanan tanaman pada suatu penyakit, menurut Efri
(2010), yaitu sebagai berikut:

kP =20V o 100%

ZxN

Keterangan:

KP = Keparahan Penyakit

n =Jumlah buah cabai merah pada setiap kelas bercak
V = Nilai skor pada setiap kelas bercak

N = Jumlah buah cabai merah yang diamati

Z = Nilai skor kelas luas bercak yang tertinggal

Penentuan kategori keparahan penyakit diterapkan melalui skoring
yang dilakukan secara kualitatif sebagai berikut:
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Tabel 4. Skoring Keparahan Penyakit
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Skor Persentase Bercak Tingkat
Keparahan
0  Tanpaserangan Tidak ada
serangan
1  Bagian buah yang terserang mencapai  Sangat
>0-20 % ringan
2  Bagian buah yang terserang mencapai  ringan
>21-30 %
3 Bagian buah yang terserang mencapai  Sedang
> 31-40 %
4  Bagian buah yang terserang mencapai  Parah
> 41-50 %
5  Bagian buah yang terserang mencapai  Sangat
>50 % parah

3.5.6 Jumlah Konidia

Perhitungan konidia jamur pada buah cabai merah dilakukan

dengan mengambil bagian cabai yang terinfeksi jamur

Colletotrichum sp., kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi

dan ditambah dengan akuades sampai 10 mL, kemudian divortex

setelah itu diambil sebanyak satu tetes lalu diletakan ke

hemocytometer dan ditutup cover glass, kepadatan konidia diamati

menggunakan mikroskop dan dihitung jumlah konidia yang terlihat

(Devy dkk., 2020).

Analisis Data

Analisis kuantitatif dilakukan pada tekstur dan kerutan buah cabai merah,

masa inkubasi cabai merah, kejadian penyakit, gejala penyakit, keparahan

penyakit, dan susut bobot buah. Data dapat dianalisis ragam dengan

menggunakan uji ANOVA satu arah. Apabila terdapat perbedaan pada

setiap perlakuan, maka diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ)

dengan taraf signifikan 5% (o= 5%).
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3.7 Diagram Alir Penelitian

Diagram alir penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah

sebagai berikut

Persiapan Bahan

Pembuatan Simplisia Pembuatan Media Potato Dextrose
Agar (PDA)
Pembuatan Pelapis Alami Isolasi Jamur Colletotrichum sp.
(Edible Coating)
Aplikasi Pelapis Alami Perbanyakan Jamur
(Edible Coating) Colletotrichum sp.

Inokulasi Jamur Colletotrichum sp.

Pengambilan Data

e Susut Bobot Buah

e Tekstur Buah

e Masa Inkubasi

e Kejadian Penyakit

e Keparahan Penyakit

e Jumlah Konidia

Analisis data

Gambar 10. Diagram Alir Tahap Penelitian




V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1. aplikasi edible coating umbi singkong memberikan pengaruh dalam
mempertahankan mutu dan keparahan buah cabai merah terhadap tekstur
buah, masa inkubasi, dan keparahan penyakit antraknosa jamur
Colletotrichum sp.

2. konsentrasi 3% efektif dalam mempertahankan mutu buah dan ketahanan
buah cabai merah terhadap terhadap masa inkubasi, dan keparahan

penyakit antraknosa jamur Colletotrichum sp.

5.2 Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya berdasarkan penelitian ini, yaitu dengan

menambahkan bahan lain yang memiliki kandungan anti fungi yang lebih tinggi.
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