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ABSTRAK

APLIKASI EDIBLE COATING BERBAHAN DASAR UMBI MBOTE
(Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott) TERHADAP MUTU DAN
KETAHANAN BUAH CABAI MERAH (Capsicum annuum L.) YANG
DIINFEKSI JAMUR Colletotrichum sp.

Oleh

SHELO MITHA SALMA

Buah cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu buah yang banyak
dimanfaatkan sebagai bahan masakan, namun rentan mengalami kerusakan pasca
panen akibat daya simpannya pendek dan mudah terserang jamur patogen
Colletotrichum sp. penyebab penyakit antraknosa. Aplikasi edible coating berbahan
dasar pati dinilai dapat memperpanjang daya simpan buah cabai merah dan aman
dikonsumsi. Salah satu sumber pati yang dapat digunakan adalah umbi mbote
(Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott). Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
konsentrasi ekstrak umbi mbote yang efektif dalam mempertahankan mutu dan
ketahanan buah cabai merah (Capsicum annuum L.) terhadap penyakit antraknosa.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 taraf
perlakuan konsentrasi ekstrak umbi mbote yaitu 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5% dan
diulang sebanyak 4 kali. Hasil ANOVA pada taraf 5% menunjukkan bahwa aplikasi
edible coating umbi mbote berpengaruh nyata terhadap keparahan penyakit dengan
konsentrasi ekstrak umbi mbote yang paling efektif adalah 2%. Aplikasi edible
coating umbi mbote tidak efektif untuk mempertahankan mutu buah cabai merah
selama masa penyimpanan sehingga diperlukan optimalisasi formula dengan
menambahkan bahan aktif seperti antioksidan sebagai kombinasi untuk
meningkatkan fungsi edible coating.

Kata Kunci: Capsicum annuum L., Colletotrichum sp., Edible Coating, Infeksi,
Xanthosoma sagittifolium L.



ABSTRACT

APPLICATION OF EDIBLE COATING BASED ON MBOTE TUBERS
(Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott) ON THE QUALITY AND
DURABILITY OF RED CHILLIES (Capsicum annuum L.) INFECTED
WITH Colletotrichum sp.

By

SHELO MITHA SALMA

Red chili (Capsicum annuum L.) are widely used as a cooking ingredient, but they
are prone to post-harvest damage due to their short shelf life and susceptibility to
the pathogenic fungus Colletotrichum sp., which causes anthracnose disease. The
application of an edible coating made from starch is considered to extend the shelf
life of red chili and is safe for consumption. One source of starch that can be used
1s mbote tuber (Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott). This study aims to determine
the effective concentration of mbote tuber extract in maintaining the quality and
resistance of red chili (Capsicum annuum L.) against anthracnose. This study used
a Completely Randomized Design (CRD) with six treatment levels of mbote tuber
extract concentration: 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, and 5%, repeated four times. The
ANOVA results at the 5% level showed that the application of edible coating from
mbote tubers had a significant effect on disease severity, with the most effective
concentration of mbote tuber extract being 2%. The application of edible coating
from mbote tubers was not effective in maintaining the quality of red chili during
storage, so optimization of the formula is needed by adding active ingredients such
as antioxidants as a combination to enhance the function of the edible coating.

Keywords: Capsicum annuum L., Colletotrichum sp., Edible Coating, Infection,
Xanthosoma sagittifolium L.
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1.1

I. PENDAHULUAN

Latar Belakang

Indonesia dikenal sebagai salah satu negara yang memiliki komoditas
pertanian terbanyak, sehingga dijuluki sebagai negara agraris. Sumber daya
alam Indonesia yang mendukung dalam bidang ini memberikan peluang
bagi Indonesia untuk bersaing di pasar dunia (Gunawan dkk., 2019). Produk
hortikultura yang masuk ke dalam kelompok unggulan strategis adalah cabai

merah (Manurung, 2021).

Menurut Inaya dkk. (2022), cabai merah (Capsicum annuum L.)
dibudidayakan karena banyak dimanfaatkan sebagai bahan makanan. Cabai
merah juga berperan sebagai antikanker karena kandungan lasparaginase
dan senyawa bioaktifnya seperti capsaicinoid, fenol, flavonoid, dan vitamin
C. Kebutuhan konsumen terhadap cabai merah terus meningkat, namun
terdapat beberapa masalah dalam budidaya cabai merah yang menyebabkan

produksinya belum dapat memenuhi kebutuhan pasar.

Kendala yang biasanya terjadi pada buah cabai merah adalah kerusakan
yang ditimbulkan oleh proses respirasi selama penyimpanan sehingga buah
cabai merah mudah layu. Perubahan fisiologi tersebut terjadi secara
bersamaan dengan kerusakan yang disebabkan oleh serangan penyakit

sehingga mempengaruhi kualitas buah cabai merah (Hayati dkk., 2022).

Cabai merah menjadi salah satu buah yang cepat mengalami kerusakan
sehingga daya simpannya pendek (Bawana et al., 2022). Buah cabai merah

yang memiliki daya tahan rendah mudah mengalami kebusukan selama



masa penyimpanan dan distribusi (Karmida dkk., 2022). Penghambatan laju
respirasi dan transpirasi diperlukan untuk memperlambat proses
pembusukan. Laju transpirasi menyebabkan kandungan air dalam buah
menguap melewati lapisan epidermis buah (Tarihoran dkk., 2023). Oksigen
yang dibutuhkan untuk proses respirasi akan menyebabkan terjadinya
perombakan senyawa kompleks menjadi sederhana. Proses respirasi pada
buah dan sayuran memiliki pengaruh penting dalam menentukan kualitas
dan umur simpan buah. Hal ini sangat berhubungan dengan potensi
hilangnya air, penurunan penampilan, menurunnya kandungan nutrisi, dan

perubahan cita rasa (Sembara dan Salihat, 2021).

Lamanya penyimpanan buah cabai merah setelah panen mempengaruhi
mutu buah cabai merah. Kerusakan yang terjadi pada buah cabai merah
selama penyimpanan dapat dipicu oleh beragam faktor, mulai dari faktor
fisik, kimiawi, dan biologis (Rochayat dan Munika, 2015). Faktor biologis
yang umum terjadi pada buah dan sayuran selama penyimpanan biasanya
disebabkan oleh kontaminasi mikroorganisme, seperti jamur Colletotrichum

sp. penyebab penyakit antraknosa (Hayati dkk., 2022).

Penyakit antraknosa menyerang buah yang telah matang, menyebabkan
terjadinya pembusukan yang menyebabkan noda berwarna hitam
(Mutmainnah dkk., 2022). Perkembangan penyakit antraknosa yang
menyerang buah matang akan lebih cepat dibandingkan pada buah muda.
Gejala berat akibat serangan antraknosa pada buah cabai merah, yaitu
seluruh bagian buah terlihat kering dan berkerut (Sondakh dkk., 2021).
Kualitas buah dapat dipertahankan selama penyimpanan dengan
menggunakan teknologi ramah lingkungan agar dapat bertahan lama.
Pencegahan kerusakan buah yang sederhana dapat dilakukan dengan

menerapkan edible coating (Prasetyo dan Sahfitra, 2022).

Edible coating pada buah dapat menghambat proses respirasi dan
kematangan buah (Sari dkk., 2021). Edible coating digunakan untuk

melapisi bagian luar buah dengan bahan dasar alami yang dapat dikonsumsi.



Penggunaan pelapis ini berfungsi untuk menghambat terjadinya perpindahan
oksigen, karbondioksida, dan zat telarut, juga memberikan perlindungan
dari mikroorganisme, meminimalisir terjadinya penyusutan berat buah, dan
mengurangi proses perubahan warna dengan cepat (Hatmi et al., 2019).
Edible coating bahan dasar polisakarida dapat dibuat dengan menggunakan

bahan alami yang mengandung pati (Pade, 2019).

Pati dapat memberikan stabilitas, viskositas, dan konsistensi produk
makanan sehingga banyak dicari sebagai sumber polimer, karena kandungan
karbohidratnya tinggi dengan sifat termal yang baik. Salah satu sumber pati
yang sangat potensial untuk dijadikan pelapis makanan adalah umbi akar

atau umbi batang seperti Xanthosoma (Rodrigues et al., 2020).

Salah satu umbi yang memiliki kandungan pati cukup tinggi adalah umbi
mbote (Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott.) (Mufaizah dkk., 2024).
Menurut Purwidiani dkk. (2024), umbi mbote mengandung 23,7%
karbohidrat dengan pati sebesar 18,2%, serta sukrosa dan gula pereduksinya
sebesar 1,42%. Utomo (2020) menyatakan bahwa mbote mengandung
sumber karbohidrat sekitar 23,5 g/100 g, mempunyai kandungan lemak,
vitamin, dan mineral yang jumlahnya lebih sedikit dibandingkan dengan

jumlah karbohidratnya.

Menurut Warkoyo dkk. (2014) konsentrasi 1-2% pati umbi mbote sebagai
bahan dasar pembuatan edible film dapat meningkatkan ketebalan, daya
tarik lapisan, menghambat laju transmisi uap air, dan kehalusan permukaan
edible film. Menurut Rahmawati dkk. (2024) penggunaan 3 gram pati umbi
mbote dalam pembuatan edible film memberikan hasil yang optimal, karena
lapisan film yang terbentuk mampu bertahan selama 5 hari dan mampu

menekan kecepatan laju transmisi uap air.

Kandungan pati yang dimiliki umbi mbote berpotensi untuk dikembangkan
sebagai bahan dasar pelapis makanan karena kandungan amilosanya yang

tinggi (Nofiandi dkk., 2021). Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk
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mengetahui potensi umbi mbote sebagai bahan dasar edible coating dalam
mempertahankan mutu buah dan ketahanan buah cabai merah yang diinfeksi

jamur Colletotrichum sp.

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu:

1.2.1 mengetahui pengaruh aplikasi edible coating berbahan dasar umbi
mbote (Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott.) terhadap kualitas buah
cabai merah (Capsicum annuum L.) yang diinfeksi jamur
Colletotrichum sp.

1.2.2 menentukan konsentrasi edible coating berbahan dasar umbi mbote
(Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott.) yang paling efektif dalam
mempertahankan mutu dan ketahanan buah cabai merah (Capsicum

annuum L.) yang diinfeksi jamur Colletotrichum sp.

Kerangka Pikir

Buah cabai merah merupakan salah satu komoditas pertanian di Indonesia
dengan permintaan pasar yang cukup tinggi. Produksi buah cabai merah di
Indonesia masih terkendala oleh daya simpannya yang pendek sehingga
kebutuhan pasar tidak dapat terpenuhi. Buah cabai merah pasca panen
seringkali mengalami pembusukan jika disimpan terlalu lama. Selain itu,
buah cabai merah sangat rentan terkena penyakit antraknosa yang
disebabkan oleh jamur Colletotrichum sp. sehingga buah cabai merah akan
terlihat kering, berkerut dan terdapat bercak hitam. Oleh karena itu,
diperlukan upaya yang berpotensi membantu petani untuk menanggulangi
masalah buah cabai merah pada pasca panen yaitu dengan menggunakan
edible coating. Penerapan edible coating diharapkan dapat meningkatkan
daya tahan buah cabai merah terhadap serangan penyakit antraknosa dengan
menutup permukaan buah sehingga tidak mudah ditembus oleh infeksi dari

jamur Colletotrichum sp.
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Umbi mbote adalah salah satu tanaman umbi-umbian yang dapat ditemukan
di pasaran. Umbi ini memiliki kandungan pati yang cukup tinggi, sehingga
berpotensi tinggi untuk dijadikan sebagai pelapis buah. Penggunaan umbi
mbote sebagai edible coating bertujuan untuk menghambat perpindahan
oksigen dan karbondioksida secara bebas, sehingga proses respirasi yang
terjadi pada buah cabai merah pasca panen dapat diperlambat dan

membatasi infeksi jamur Colletotrichum sp. ke dalam buah cabai merah.

Hipotesis Penelitian

Hipotesis dari penelitian ini yaitu:

1.4.1 edible coating berbahan dasar umbi mbote berpengaruh terhadap mutu
dan ketahanan buah cabai merah (Capsicum annuum L.) yang
diinfeksi jamur Colletotrichum sp.

1.4.2 terdapat konsentrasi edible coating berbahan dasar umbi mbote yang
paling efektif untuk mempertahankan mutu dan ketahanan buah cabai

merah (Capsicum annuum L.) yang diinfeksi jamur Colletotrichum sp.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

Umbi Mbote (Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott)

Mbote (Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott) atau sering disebut talas
kimpul merupakan salah satu anggota dari suku Araceae yang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan karena kandungan pati
yang cukup tinggi. Ukuran pati yang dimiliki umbi ini kecil sehingga
mampu dikonsumsi dengan baik oleh anak-anak, orang tua, dan orang
pengidap penyakit kronis. Tanaman ini dapat tumbuh di daerah kering dan
menjadi salah satu tanaman herba rhizomatous yang mampu tumbuh sampai
200 cm (Maghfirah dkk., 2022). Tanaman mbote dapat hidup di dataran
rendah dan mampu bertahan di lahan yang memiliki salinitas cukup tinggi

(Latifah dan Prahardini, 2020).

Umbi-umbian di Indonesia masih memerlukan perhatian untuk dapat
dikelola dan dikembangkan dengan baik. Mbote menjadi salah satu sumber
karbohidrat yang mempunyai nutrisi cukup tinggi, sehingga dapat
dikonsumsi untuk menggantikan padi. Mbote merupakan tumbuhan Asia

Tenggara dan India Selatan yang dapat tumbuh setiap tahun (Utomo, 2020).

Umbi mbote menjadi salah satu umbi-umbian yang mempunyai banyak
manfaat untuk kesehatan tubuh. Kandungan yang dimiliki oleh umbi mbote
yaitu kandungan karbohidrat sebesar 31,1%, kadar pati sebesar 28% dan
kadar gula yang terkandung sebesar 0,44% (Chriswanto dan Suminarti,
2020). Menurut Nofiandi dkk. (2021) umbi talas kimpul menjadi salah
satuumbi varietas talas dengan pati yang terkandung lebih tinggi

dibandingkan kandungan pati varietas talas lainnya. Umbi mbote juga



memiliki kandungan metabolit sekunder berupa senyawa flavonoid dan
saponin sebagai antimikroba, lemak, protein, vitamin C, kalsium oksalat,
magnesium dan serat yang baik untuk kesehatan tubuh (Handajani dkk.,

2015).

Sistem perakaran yang dimiliki oleh tanaman ini adalah perakaran serabut
(Irfandy dkk., 2023). Perakarannya terdiri atas akar adventif yang tumbuh
pada kedalaman tanah 40-60 cm (Samai, 2024). Menurut Latifah dan
Prahardini (2023), umbi pada tanaman ini mempunyai daging dengan
tekstur tidak pulen dan berwarna putih. Diameter yang dimiliki oleh umbi
mbote adalah 12-15 cm dan berbentuk bulat memanjang. Morfologi akar

tanaman umbi mbote dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Akar Tanaman Umbi Mbote (Dokumentasi Pribadi, 2025).

Umbi yang dihasilkan mampu mencapai 3-8 kg/tanaman dengan umur
panen selama 8-9 bulan setelah penanaman (Latifah dan Prahardini, 2020).
Umbi tumbuh di bagian dasar batang, memiliki warna coklat atau hitam
pada kulitnya, bagian ujung sedikit kecil sehingga dapat menjadi tunas baru.
Umbi yang tumbuh dapat mencapai berat 300-1000 gram (Kabalmay dkk.,
2024). Morfologi umbi mbote dapat dilihat pada Gambar 2 di bawah ini.



Gambar 2. Umbi Mbote (Dokumentasi Pribadi, 2025).

Batang pada tanaman ini hijau sedikit putih dan bagian ujungnya melekat
dengan cekungan daun, pada bagian daun memiliki bentuk hati dan
membengkok, serta ujungnya berbentuk runcing, berwarna hijau tua pada
bagian atas dan berwarna hijau muda pada bagian bawah (Kabalmay dkk.,
2024). Umbi mbote memiliki bagian vegetatif dengan eksudat berwarna
putih, memiliki daun yang tangkainya tumbuh dari bagian pangkal dengan
dua jalur urat utama terletak di sepanjang tepi daun (Sepulveda-Nieto et al.,
2017). Morfologi batang tanaman umbi mbote dapat dilihat pada Gambar 3

di bawah ini.

. fita ; 3
Gambar 3. Batang dan Daun Tanaman Umbi Mbote (Dokumentasi Pribadi,
2025).

Tanaman ini memiliki daun tipe tunggal yang panjangnya sekitar 18-25 cm
dengan lebar 16-20 cm. Umbi mbote memiliki jenis perbungaan uniseksual
dengan tongkol yang dilindungi oleh satu perbungaan dan satu seludang.
Panjang seludang sekitar 36 cm dan berwarna hijau, sementara panjang

tongkol sekitar 20 cm di zona jantan dan betina yang berwarna putih
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(Irfandy dkk., 2023). Tanaman Xanthosoma dapat diukur berdasarkan
ukuran daun dan panjang pelepah. Tanaman yang sudah berumur 8-16 tahun
dapat memiliki tinggi sekitar 21-37 cm dan pertumbuhan maksimal mampu
tumbuh setinggi 150-200 cm (Kabalmay dkk., 2024). Morfologi tanaman
umbi mbote dapat dilihat pada Gambar 4 di bawah ini.

7
3

Gambar 4. Tanaman Umbi Mbote (Dokumentasi Pribadi, 2025).

Klasifikasi umbi mbote menurut sistem klasifikasi Cronquist (1981) dan

APG II (2003) adalah sebagai berikut.

Kerajaan : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Bangsa : Alismatales

Suku : Araceae

Marga : Xanthosoma

Jenis : Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott.
Edible Coating

Metode yang dapat dilakukan untuk menjaga kondisi dan kualitas buah
adalah dengan menerapkan lapisan alami pada buah sehingga konsumen
dapat mengonsumsi buah secara langsung. Pelapis alami ini dikenal dengan
sebutan edible coating (Sari dkk., 2021). Pemberian pelapis pada buah
bertujuan untuk menghambat proses respirasi dan senescence. Selain itu,

penggunaan pelapis ini bersifat ramah lingkungan karena bahan yang
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digunakan dapat berasal dari tanaman dan aman untuk dikonsumsi (Kalsum

dkk., 2020).

Edible coating dapat dibuat dengan bahan-bahan yang memiliki peran
sebagai penghalang dari gas dan zat terlarut yang dapat masuk ke dalam
buah. Peran lainnya yaitu sebagai perantara untuk komponen antimikroba
dan antioksidan yang dapat mempertahankan kualitas buah (Prasetyo dan
Sahfitra, 2022). Penggunaan edible coating dapat membantu petani dalam
meningkatkan daya simpan buah dan menjaga kualitas buah selama masa
penyimpanan dengan memperlambat proses respirasi dan transpirasi. Proses
ini akan memperlambat buah dalam proses pematangan dan perubahan
warna menjadi coklat dapat ditunda sedikit lebih lama. Edible coating akan
menghalangi celah pada permukaan buah sehingga proses respirasi dan

transpirasi mampu ditekan (Mutia dkk., 2024).

Menurut Hatmi dkk. (2019), bahan dasar yang biasanya dapat digunakan
untuk edible coating, diantaranya seperti karbohidrat, protein, dan lemak.
Ketiga komponen tersebut, dapat dilakukan secara terpisah atau kombinasi.
Pelapis yang didasari oleh komponen polisakarida dapat berasal dari
selulosa dan turunannya, kitin dan kitosan, pati, alginat, dan pektin.
Sedangkan, pelapis dengan bahan dasar lemak dapat berasal dari lilin,

parafin, asetogliserida, dan resin.

Penggunaan metode ini dapat dilakukan dengan beragam teknik,
diantaranya adalah teknik perendaman, teknik penyemprotan, teknik
penuangan, dan teknik pembusaaan. Metode ini menjadi salah satu hal yang
cukup efektif untuk mengurangi penggunaan plastik karena memiliki sifat
biodegradable, sehingga berfungsi untuk menahan proses pertukaran uap

air, lemak dan oksigen (Susilowati dkk., 2017).

Menurut Hayati dkk. (2022), durasi pencelupan buah cabai merah menjadi
salah satu faktor keberhasilan edible coating. Durasi yang diperlukan dalam
pencelupan edible coating yaitu 1-5 menit. Hal ini akan mempengaruhi

proses penyerapan lapisan pada permukaan buah secara optimal sehingga
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umur simpan buah dapat bertahan lebih lama. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan, hasil persentase kadar air buah cabai merah yang tertinggi

didapatkan pada perlakuan dengan durasi pencelupan yaitu 1 menit.

Tanaman Cabai Merah (Capsicum annuum L.)

Menurut Sondakh dkk. (2016), tanaman cabai adalah tanaman yang berasal
dari negara dengan iklim tropika dan subtropika seperti Benua Amerika.
Penyebaran tanaman cabai berawal dari Colombia, Amerika Selatan sampai
Amerika Latin. Tanaman cabai mempunyai adaptabilitas yang cukup tinggi
sehingga mampu tumbuh dengan baik di berbagai jenis tanah dan ketinggian
dengan pH 5,5-6,5 (Lagiman dan Supriyanta, 2021). Menurut Sepwanti dkk.
(2016), cabai dapat digunakan sebagai bahan pangan, baik dengan sajian
segar, kering dan menjadi olahan seperti penyedap makanan. Selain
digunakan sebagai bahan pangan, cabai juga banyak dimanfaatkan sebagai

bahan dalam industri farmasi.

Cabai merah mempunyai beberapa karakteristik seperti sistem perakaran
tunggang (Agustina dkk., 2014). Arah tumbuh akar menuju ke bawah dan
memiliki benjolan-benjolan kecil pada akar yang dapat melakukan simbiosis

bersama mikroorganisme (Lagiman dan Supriyanta, 2021).

Tanaman cabai memiliki batang namun bukan kayu (herbaceous) dengan
jumlah cabang yang banyak dan batangnya mampu tumbuh sampai 2 meter.
Bagian batang tanaman berwarna hijau muda hingga tua dan terdapat batang
berwarna coklat yang menunjukkan batang tersebut tua karena jaringan
parenkim mengeras sehingga dapat disebut kayu semu (Lagiman dan
Supriyanta., 2021). Morfologi batang tanaman cabai merah dapat dilihat
pada Gambar 5 di bawabh ini.
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Gambar 5. Batang Tanaman Cabai Merah (Dokumentasi Pribadi, 2025).

Bagian daun memiliki banyak variasi bentuk berupa bulat seperti telur,
lonjong, oval dan ada beberapa yang melanset, sedangkan pada bagian atas
permukaan daun berwarna hijau muda sampai hijau kebiruan, serta bagian
bawah permukaan daun hijau muda. Daunnya memiliki panjang sekitar 3-11

cm dan lebar 1-5 cm (Agustina dkk., 2014). Morfologi daun tanaman cabai

merah dapat dilihat pada Gambar 6 di bawah ini.

Q/

Gambar 6. Daun Tanaman Cabai Merah (Dokumentasi Pribadi, 2025).

Tanaman cabai memiliki bunga yang beragam dan tergolong Asteridae dan
mampu tumbuh secara berkelompok atau sendiri dalam satu bagian seperti
2-3 bunga. Tanaman ini memiliki bunga sempurna dengan mahkota bunga
warna putih sampai ungu dan penyerbukan dapat dilakukan dengan bantuan
angin dan hewan seperti lebah (Lagiman dan Supriyanta., 2021). Bagian
bunga memiliki bentuk bintang yang tumbuh di daerah ketiak daun
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berdiameter 5-20 mm (Agustina dkk., 2014). Morfologi bunga tanaman
cabai merah dapat dilihat pada Gambar 7 di bawah ini.

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

Buah cabai merah memiliki bentuk yang beragam seperti lonceng panjang
dengan ukuran diameter 0,75-1,50 mm dan panjang sekitar 2,5-12 cm
(Agustina dkk., 2014). Buah cabai memiliki warna yang beragam, mulai
dari hijau tua sampai putih kekuningan ketika buah masih muda dan merah
sampai merah keunguaan ketika buah matang. Selain itu, buah cabai merah
mempunyai karakteristik seperti padatnya daging buah, tebal, licin pada
permukaannya dan memiliki biji dengan bentuk datar warna putih
kekuningan, serta berukuran 1-3 mm untuk diameternya dan 0,2-1 mm
untuk ketebalan bijinya (Lagiman dan Supriyanta., 2021). Morfologi buah
cabai merah dapat dilihat pada Gambar 8 di bawah ini.

X

Gambar 8. Buah Cabai Merah (Dokumentasi Pribadi, 2025).
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Klasifikasi 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.

Cabai yang memiliki kualitas baik yaitu mempunyai bunga dan proses
terbentuknya cepat, memiliki produktivitas yang cukup tinggi, memiliki
kemampuan adaptasi yang luas atau tertentu, dan memiliki daya tahan yang
baik terhadap serangan hama dan penyakit. Selain itu, ciri lain yang baik
dan banyak dicari oleh konsumen adalah memiliki kepedasan dengan
tingkat yang sesuai, mempunyai bentuk yang baik, mulus dengan warna
yang cerah, tersedia sepanjang waktu dan bebas dari penyakit (Wiratmaka

dkk., 2017).

Faktor-faktor Penyebab Kerusakan Buah

Buah-buah pertanian memiliki faktor yang dapat mempengaruhi kerusakan
saat pasca panen. Kerusakan tersebut mampu terjadi akibat lamanya durasi
penyimpanan buah. Selain itu, kerusakan yang terjadi dapat berakibat pada
fisik buah karena adanya serangan penyakit dari mikroorganisme. Selain itu,
penurunan kualitas dapat terjadi karena faktor lingkungan dan faktor
internal. Faktor internal mencakup proses metabolisme dan proses
transpirasi yang terjadi pada buah. Sedangkan, faktor lingkungan mencakup
kerusakan yang dapat terjadi akibat proses mekanis, fisik, kimia, dan biologi

(Yuniastri dkk., 2020).

Menurut Angelia (2022), cabai merah memiliki kerentanan terhadap

kerusakan fisik seperti lecet, kekurangan air, layu dan membusuk. Selain itu,



2.5

15

dapat mengalami kerusakan mekanis yang disebabkan oleh gesekan dan
tekanan saat pemanenan sampai proses pemasaran, sehingga mengakibatkan
waktu dalam penyimpanan cabai merah menjadi lebih singkat. Jangka
waktu dalam penyimpanan produk hortikultural ini yaitu selama 3-6 hari
dari proses pemanenan. Pengaruh dari proses penyimpanan yang panjang
akan menyebabkan terjadinya perubahan struktur sel karena proses

transpirasi terus berlangsung melewati lapisan luar cabai merah.

Kerusakan akibat faktor biologis yang terjadi pada buah dapat disebabkan
oleh adanya infeksi dari mikroorganisme yang menyebabkan penyakit.
Dampak yang akan ditimbulkan adalah daun dan buah menjadi busuk,
terdapat noda coklat pada buah, terserang jamur Fusarium sp. menyebabkan
penyakit layu, terserang jamur Colletotrichum sp. menyebabkan penyakit
antraknosa, terdapat mosaik, daun menjadi keriting, dan penyakit lainnya

(Mutmainnah dkk., 2022).

Penyakit Antraknosa

Antraknosa menjadi salah satu penyakit yang dapat menyerang tanaman
cabai merah. Penyakit ini biasanya ditimbulkan oleh jamur Colletotrichum
spp. yang dapat menyebabkan terjadinya penurunan kualitas hasil panen dan
mutu dari tanaman yang terinfeksi. Tanaman dewasa yang terinfeksi akan
menyebabkan kematian dari ujung sampai pangkal tanaman dan akan
berlanjut menyerang buah. Buah yang muda lebih mudah terserang penyakit
dibandingkan dengan buah yang belum matang sepenuhnya (Palupi dkk.,
2015).

Penyakit antraknosa biasanya akan menyerang tanaman dengan membentuk
lingkaran berupa bercak berwarna coklat pada bagian luar daun dan coklat
muda pada bagian dalam daun (Wardana dkk., 2021). Ciri-ciri yang
menandakan bahwa tanaman tersebut terserang penyakit antraknosa adalah
terdapat noda berwarna hitam pada bagian luar buah dan akan mengalami

proses pembusukan. Selain itu, penyakit ini akan menunjukkan gejala berat
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yang mengakibatkan buah menjadi berkerut dan kering (Palupi dkk.,2015).
Jamur penyebab antraknosa yang menyerang setelah proses pemanenan
dapat terdiri atas Colletotrichum acutatum dan Colletotrichum
gloesporiodes (Ramdan dkk., 2021). Morfologi buah cabai merah yang
terkena penyakit antraknosa dapat dilihat pada Gambar 9.

Gambar 9. Buah Cabai Merah yang Terinfeksi Penyakit Antraknosa
(Dokumentasi Pribadi, 2024).

Klasifikasi jamur Colletotrichum sp. berdasarkan sistem kalsifikasi Hibbett

et al. (2007) dan Alexpoulos et al. (1996) sebagai berikut.

Kerajaan : Fungi

Divisi : Ascomycota
Kelas : Sordariomycetes
Bangsa : Glomerellales
Suku : Glomerellaceae
Marga : Colletotrichum
Jenis : Colletotrichum sp.

Colletotrichum sp. dapat tumbuh dengan cepat dan konidium yang dimiliki
berbentuk silinder dan bulan sabit. Jamur ini memiliki bentuk bulat di
bagian kedua ujungnya dengan ukuran yang panjang (Najah dkk., 2016).
Isolat Colletotrichum sp. pada media PDA mempunyai karakteristik

diantaranya adalah memproduksi miselium dengan jumlah yang banyak,
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koloni yang terbentuk memiliki warna putih keabu-abuan. Berdasarkan
pengamatan mikroskopis, jamur Colletotrichum sp. memiliki panjang spora
7-14 um dengan lebar sebesar 3-5 um dan tidak terdapat septa. Jamur
Colletotrichum dapat dibedakan dengan karakteristik yang ditunjukkan
seperti terdapat sekat pada hifa dan memiliki cabang, serta konidia yang
diproduksi memanjang dan terlihat bening. Jamur ini berbentuk bulat di
bagian ujungnya dan berwarna hitam dengan panjang 10-16 pm dan
memiliki lebar 5-7 um (Kapli dan Athifahullaila, 2022). Morfologi konidia
jamur Colletotrichum sp. dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar IO.Jamur Colletotrichum sp.: A. Koloni tpak atas\," B. Koloni
tampak bawah, C. Setae, D. Aservulus, E. Konidia (400x)
(Darnetty dkk., 2022).



III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai bulan November
2024. Tahapan peremajaan isolat jamur Colletotrichum sp. dan pembuatan
edible coating dilaksanakan di Laboraturium Botani, Jurusan Biologi,

Fakultas Matematika dan [Imu Pengetahuan Alam, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu cawan petri, jarum ose,
tabung reaksi, pipet volume, mikropipet, bulb, haemacytometer, vorteks,
timbangan analitik, labu erlenmeyer, gelas ukur, bunsen, pisau, blender,
saringan, label, sprayer, Laminar Air Flow (LAF), magnetic stirrer, hot

plate, autoklaf, oven, box plastic, tisu, gunting buku tulis, dan pulpen.

Bahan-bahan yang digunakan adalah isolat jamur Colletotrichum sp. yang
diperoleh dari koleksi Laboraturium Botani, Jurusan Biologi, Fakultas
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Lampung. Buah cabai
merah dan umbi mbote yang diperoleh dari Pasar Gadingrejo, Kabupaten
Pringsewu, Carboxyl Methyl Cellulose (CMC), gliserol, media Potato
Dextrose Agar (PDA), alkohol, dan aquades.



3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan konsentrasi ekstrak umbi mbote terhadap buah cabai merah.
Perlakuan yang digunakan yaitu 6 konsentrasi ekstrak umbi mbote yaitu A
(0%), B (1%), C (2%), D (3%), E (4%), dan F (5%). Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 4 kali pengulangan dengan tata letak yang

disajikan pada Gambar 11.

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

Gambar 11. Tata Letak Konsentrasi Perlakuan

Keterangan:

A= Kontrol (hanya menggunakan aquades)
B= Konsentrasi ekstrak umbi mbote 1%
C= Konsentrasi ekstrak umbi mbote 2%
D= Konsentrasi ekstrak umbi mbote 3%
E= Konsentrasi ekstrak umbi mbote 4%

F= Konsentrasi ekstrak umbi mbote 5%
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Prosedur penelitian dalam bentuk diagram alir seperti yang disajikan dalam

Gambar 12 sebagai berikut:

Persiapan Bahan

Pembuatan Simplisia Umbi Mbote

Pembuatan Media Potato
Dextrose Agar (PDA)

Pembuatan Edible Coating

Peremajaan Isolat Jamur
Colletotrichum sp.

Aplikasi Edible Coating pada
Buah Cabai Merah

Pembuatan Suspensi Konidia
Jamur Colletotrichum sp.

Inokulasi Jamur Colletotrichum sp. pada buah
cabai merah yang telah diberi aplikasi edible
coating umbi mbote

A

Pengamatan Pada

Tekstur Buah

Susut Bobot Buah
Masa Inkubasi Buah
Kejadian Penyakit
Keparahan Penyakit

Jumlah Konidia

Analisis Data

Gambar 12. Diagram Alir Penelitian
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3.5 Prosedur Penelitian

3.5.1

3.5.2

353

Pembuatan Media Potato Dextrose Agar (PDA)

Sebanyak 39 gram serbuk PDA dilarutkan dengan 1000 mL aquades,
kemudian dilakukan pemanasan di atas /ot plate sampai homogen.
Media yang telah siap didiamkan sampai suhunya menjadi hangat
dan dilakukan sterilisasi media selama 15 menit dengan autoklaf
bertekanan 2 atm pada suhu 121°C. Media yang telah disterilisasi
ditambahkan kloramfenikol sebanyak 100 mg/L dengan cara yang
aseptis. Selanjutnya, dilakukan penuangan ke dalam cawan petri dan

didiamkan sampai memadat (Anggraeni dkk., 2019).
Peremajaan Isolat Jamur Colletotrichum sp.

Isolat jamur Colletotrichum sp. yang diperoleh dari koleksi
Laboraturium Botani, Jurusan Biologi, Universitas Lampung diambil
sebanyak satu ose dan diinokulasikan ke dalam media PDA yang
telah steril. Perlakuan ini dilakukan di dalam Laminar Air Flow
untuk menghindari resiko terjadinya kontaminasi. Proses peremajaan
ini disimpan dalam suhu ruang sampai miselia yang dihasilkan

cukup banyak dalam jangka waktu 7 hari (Halwiyah dkk., 2019).

Pembuatan Suspensi Konidia Jamur

Suspensi konidia jamur dilakukan dengan cara mengambil isolat
jamur Colletotrichum sp. dengan masa inkubasi selama 3 minggu
sebanyak satu ose, kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi
yang telah diisi aquades steril sebanyak 10 mL untuk mendapatkan
pengenceran 107!, Setelah itu, larutan dari pengenceran 10" diambil
sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang telah
berisi aquades sebanyak 9 mL untuk mendapatkan pengenceran 1072,
Selanjutnya, pengenceran 10 dihomogenkan kembali menggunakan

vorteks. Kemudian, pengenceran tersebut dilakukan pengulangan



3.5.4

355

22

yang sama sampai mendapatkan nilai kerapatan 10° spora/ml.
Perhitungan dan pengamatan konidia jamur dilakukan dengan

menggunakan haemocytometer dan mikroskop (Yulis dkk., 2023).
Pembuatan Simplisia Umbi Mbote

Pembuatan simplisia dilakukan dengan metode Niswa dkk. (2024).
Sebanyak 500 gr umbi mbote yang berhasil didapatkan dari Pasar
Gadingrejo, dibersihkan dengan air bersih untuk menghilangkan
kotoran dan tanah yang masih menempel. Setelah itu, umbi mbote
yang telah bersih diiris dan dikeringkan menggunakan oven. Tahap
selanjutnya adalah proses penggilingan dengan menghaluskan irisan
umbi mbote menggunakan mesin penggiling. Kemudian, serbuk
yang terbentuk diayak dan disimpan pada wadah bersih. Menurut
Rizki dkk. (2022), kelebihan penggunaan simplisia kering
dibandingkan dengan ekstrak cair diantaranya adalah air yang
terkandung pada simplisia kering lebih sedikit dibandingkan dengan
ekstrak kental, sehingga pertumbuhan mikroorganisme dapat
diminimalisir dan stabilitas pada simplisia lebih tinggi dibanding

ekstrak, serta simplisia dapat disimpan lebih lama.

Pembuatan Edible Coating

Metode yang digunakan untuk membuat edible coating umbi mbote
adalah metode Tetelepta dkk (2019). Ke dalam masing-masing
perlakuan ekstrak umbi mbote ditambahkan gliserol 1% dan CMC
1% dengan perbandingan 1:1:1 secara perlahan sampai larutan edible
coating homogen. Pembuatan larutan pati umbi mbote dilakukan
dengan menambahkan simplisia dengan berat sesuai konsentrasi
yang diujikan, misalnya 1 gr simplisia untuk konsentrasi 1% ke
dalam gelas ukur dengan penambahan akuades sampai volumenya
100 mL, kemudian diaduk sampai homogen. Pembuatan larutan pati

umbi mbote konsentrasi 2%, 3%, 4%, dan 5% dilakukan
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menggunakan cara yang sama dengan pembuatan larutan pati
konsentrasi 1%. Pembuatan gliserol 1% dilakukan dengan
memasukkan 1 mL gliserol dan akuades sebanyak 99 mL ke dalam
gelas beaker dan dihomogenkan dengan magnetic stirrer di atas hot
plate pada suhu rendah. Pembuatan CMC 1% dilakukan dengan
memasukkan 1 gr CMC dan menambahkan akuades ke dalam gelas
beaker sampai volumenya 100 mL. Kemudian, larutan tersebut
dihomogenkan menggunakan magnetic stirrer di atas hot plate pada

suhu yang rendah.
Aplikasi Edible Coating

Aplikasi edible coating pada buah cabai merah dilakukan
berdasarkan modifikasi dari metode penelitian Hayati dkk. (2022),
buah cabai merah yang digunakan dipilih dan dibersihkan terlebih
dahulu dengan cara disemprot alkohol 70% dan diusap
menggunakan tisu steril. Kemudian, buah cabai merah dicelupkan ke
dalam edible coating selama 1 menit. Selanjutnya sampel ditiriskan
dan didiamkan sampai edible coating mengering pada buah cabai
merah. Kemudian, sampel dapat disimpan dalam box plastik pada
suhu ruang selama 24 jam. Menurut Rahmawati dkk. (2024), waktu
selama 24 jam dibutuhkan untuk mengoptimalkan proses

pengeringan.
Inokulasi Jamur Collectotrichum sp.

Inokulasi pada buah cabai merah dilakukan dengan menyemprotkan
suspensi konidia jamur Collectotrichum sp., yang memiliki

kerapatan 3,1x10° konidia/mL secara merata (Habibi dan Wijayanto,
2019). Setelah itu dilakukan inkubasi dan pengamatan selama 8 hari

(Rahmadhani dan Chatri, 2023).
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3.6 Pengamatan

Variabel yang diamati adalah sebagai berikut:

1. Tekstur Buah Cabai Merah

Tekstur pada buah cabai merah diamati setiap hari sebagai parameter
untuk melakukan pengujian terhadap perubahan mutu buah. Perubahan
mutu buah yang diamati adalah tingkat kekerasan pada buah cabai
merah. Tingkat kekerasan pada buah yang menurun akan menyebabkan
tekstur buah cabai merah menjadi lunak (Johannes dan Haedar, 2023).
Menurut Usmani dkk. (2023), penentuan kategori tekstur buah

diterapkan melalui skoring secara kualitatif yang dapat dilihat pada

Tabel 1.
Tabel 1. Skoring Tekstur Buah
Skor Keterangan
1 Padat
2 Cukup padat
3 Sedikit padat, kering, dan berkerut
4 kering dan berkerut
5 Sangat kering dan berkerut

2. Susut Bobot Buah

Susut bobot buah diukur dengan menimbang buah pada hari ke-8 waktu
penyimpanan. Data susut bobot buah digunakan untuk mendapatkan
perbandingan terhadap bobot sebelum dan setelah penyimpanan. Rumus
yang digunakan menurut Yoga dkk. (2022) yaitu:

By —B;

% Susut Bobot = x 100%

0
Keterangan:
Bo : Berat sampel awal sebelum diberi perlakuan edible coating dan
diinfeksi jamur Colletotrichum sp.

B1 : Berat sampel hari ke-n
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3. Masa Inkubasi (Hari)

Parameter yang diamati yaitu masa inkubasi merupakan waktu yang
dibutuhkan jamur Collectotrichum sp. dalam menginfeksi buah.
Perhitungan dimulai ketika buah cabai merah yang telah diinokulasi
menunjukkan gejala awal seperti terdapat noda kecil berwarna hitam.
Pengamatan masa inkubasi buah cabai merah dilakukan setiap hari
setelah buah diinokulasikan jamur Colletotrichum sp. selama 8 hari

(Adhni dkk., 2022).

4. Kejadian Penyakit

Menurut Hafsah dkk. (2022) pengamatan kejadian penyakit dilakukan
setiap hari setelah inokulasi pada buah dan dihitung berdasarkan rumus

sebagai berikut:
KP == x 100%

Keterangan :
KP = Kejadian Penyakit (%)
n = Jumlah buah yang terinfeksi

N = Jumlah buah total yang diamati

5. Keparahan Penyakit

Menurut Suwastini dkk. (2020), keparahan penyakit yang disebabkan
oleh jamur Colletotrichum sp. dapat dilihat melalui gejala yang muncul
pada luas permukaan buah cabai merah. Keparahan penyakit merupakan
bagian buah yang terkena infeksi penyakit, sehingga dapat dihitung
dengan menggunakan rumus berikut:

_X(nxv)
~ VxN

KP x 100%

Keterangan :
KP = Keparahan Penyakit (%)
¥ = Jumlah data
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N = Jumlah buah yang diamati
n = banyaknya buah dalam setiap kategori serangan
v = nilai kerusakan skala

V = nilai skala kerusakan tertinggi

Penentuan kategori keparahan penyakit diterapkan melalui skoring yang
dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Skoring Presentase Bercak Keparahan Penyakit

Skor Persentase Bercak Keterangan
0 Tanpa serangan Sehat
Bagian buah yang terserang > 10-20% Ringan
2 Bagian buah yang terserang > 21-30% Sedang
3 Bagian buah yang terserang > 31-40% Cukup Parah
4 Bagian buah yang terserang > 41-50% Parah
5 Bagian buah yang terserang > 50% Sangat Parah

. Jumlah Konidia

Perhitungan jumlah konidia dilakukan dengan memotong sebagian buah
cabai merah yang telah terinfeksi jamur Colletotrichum sp. sebanyak 1
gram ke dalam tabung reaksi berisi akuades sebanyak 10 mL.
Kemudian, dihomogenkan dengan vortex selama 1 menit agar konidia
dapat terlepas. Selanjutnya, suspensi konidia diteteskan pada
haemocytometer menggunakan pipet tetes dan dilakukan pengamatan
serta perhitungan pada mikroskop (Suganda dkk., 2024). Rumus
perhitungan jumlah konidia yang digunakan yaitu:

C=XFp x 10°
Keterangan:
C = Kerapatan konidia (konidia/mL)
X = Rata-rata konidia dari kotak sampel yang diamati

Fp = Faktor pengenceran
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3.7 Analisis Data

Data hasil pengamatan dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA). Jika hasil dari ANOVA menunjukkan terdapat perbedaan yang
nyata secara statistik, maka dilakukan uji lanjut menggunakan uji Beda

Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf signifikan 5 %.



5.1

5.2

V. SIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. aplikasi edible coating berbahan dasar umbi mbote (Xanthosoma
sagittifolium (L.) Schott.) berpengaruh nyata terhadap keparahan
penyakit, namun tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur buah, susut
bobot buah cabai merah, masa inkubasi, kejadian penyakit, dan jumlah
konidia pada buah cabai merah (Capsicum annuum L.) yang telah
diinfeksi jamur Colletotrichum sp.

2. konsentrasi edible coating berbahan dasar umbi mbote yang paling
efektif dalam menekan keparahan penyakit pada buah cabai merah yang
telah diinfeksi jamur Colletotrichum sp. yaitu terdapat pada konsentrasi

2%.

Saran

Penelitian selanjutnya perlu dilakukan optimalisasi formula dengan
menambahkan bahan aktif seperti antioksidan sebagai kombinasi untuk
meningkatkan fungsi edible coating berbahan dasar umbi mbote dan dapat

dilakukan pada buah lain selain buah cabai merah.
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