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ABSTRAK

EFEKTIVITAS DAUN CINCAU HIJAU (Premna oblongifolia Merr.)
SSEBAGAI EDIBLE COATING UNTUK MEMPERTAHANKAN MUTU
BUAH CABAI MERAH (Capsicum annuum (L.) DAN KETAHANANNYA
TERHADAP JAMUR Colletotrichum sp.

Oleh

ADELAZORA

Cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan tanaman hortikultura yang
banyak diminati masyarakat karena sering dijadikan bahan masakan, Tetapi
produksi cabai merah masih tergolong rendah karena daya simpan yang sangat
singkat dan mudah terserang penyakit yang disebabkan oleh jamur Colletotrichum
sp. Aplikasi edible coating berbahan dasar polisakarida pektin dapat
memperpanjang daya simpan buah cabai dan aman untuk dikonsumsi. Salah satu
sumber pektin yang digunakan adalah daun cincau hijau (Premna oblongifolia
Merr.). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan konsentrasi
paling efektif ekstrak daun cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.) sebagai
edible coating dalam meningkatkan mutu buah cabai merah ( Capsicum annuum
L.) terhadap penyakit antraknosa (Colletotrichum sp.). Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan yaitu A
(0%), B (1%), C (2%), D(3%), E (4%), dan F (5%) dengan 4 kali pengulangan.
Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu susut bobot buah, tekstur,
kerutan, masa inkubasi, kejadian penyakit, dan keparahan penyakit. Data yang
diamati akan dianalisis dengan menggunakan ANOVA dan dilakukan uji lanjut
beda nyata jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pemberian edible coating daun cincau hijau mampu mempertahankan kerutan
buah cabai merah, tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap susut bobot buah,
masa inkubasi, kejadian penyakit, keparahan penyakit, dan jumlah konidia. Selain
itu belum terdapat konsentrasi edible coating daun cincau hijau yang efektif
dalam menghambat infeksi Colletotrichum sp.

Kata Kunci: Capsicum annuum L., Colletotrichum sp., Edible Coating., Premna
oblongifolia Merr.,



ABSTRACT

EFFECTIVENESS OF GREEN CUCU LEAVES (Premna oblongifila Merr.)
AS A FRUIT COATING TO MAINTAIN THE QUALITY OF RED CHILI
(Capsicum annuum L.) FRUIT AND ITS RESISTANCE TO THE FUNGI
Colletotrichum sp.

By
ADELAZORA

Red chili (Capsicum annuum L.) is a horticultural crop that is in great demand by
the public because it is often used as a cooking ingredient. However, red chili
production is still relatively low due to its very short shelf life and susceptibility to
diseases caused by the fungus Colletotrichum sp. The application of edible
coating made from pectin polysaccharides can extend the shelf life of chili fruit
and 1s safe for consumption. One of the pectin sources used is green grass jelly
leaves (Premna oblongifolia Merr.). This study used a Completely Randomized
Design (CRD) with 6 treatments, namely A (0%), B (1%), C (2%), D (3%), E
(4%), and F (5%) with 4 replications. The parameters observed in this study were
fruit weight loss, texture, wrinkles, incubation period, disease incidence, and
disease severity. The observed data will be analyzed using ANOVA and further
tests for honestly significant differences (HSD) with a level of 5%. The results
showed that the application of green grass jelly leaf edible coating was able to
provide an effect in maintaining red chili fruit wrinkles, but did not have an effect
on fruit weight loss, incubation period, disease incidence, disease severity, and the
number of conidia. In addition, there is no concentration of green grass jelly leaf
edible coating that is effective in inhibiting Colletotrichum sp. infection.

Keyword: Capsicum annuum L., Colletotrichum sp., Edible Coating., Premna
oblongifolia Merr.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu komoditas
hortikultura yang memiliki nilai ekonomi penting di Indonesia. Cabai
merah adalah tanaman anggota marga Capsicum yang dapat
digolongkan sebagai sayuran maupun bumbu dapur. Prospek cabai
merah cukup menjanjikan untuk memenuhi kebutuhan domestik dan
ekspor. Permintaan akan cabai merah pada kurun waktu 2019-2023
memiliki kenaikan untuk keperluan benih, konsumsi maupun bahan
baku industri (Nurmalita dkk.,2025). Namun, produksi cabai merah
diketahui selalu turun 0,4% per tahunnya dengan produksi yang
berfluktuasi sepanjang tahun karena berbagai kendala produksi antara
lain budidayanya yang tergantung musim dan karakter buah cabai yang
tidak bisa disimpan lama dalam keadaan segar (Anjayani dan

Ambarwati, 2021).

Daya simpan cabai merah segar berkisar sekitar 7 hari dan setelahnya
buah cabai akan mengalami pembusukan. Oleh karena itu
penyimpanan buah cabai masih menjadi kendala pasca panen terhadap
serangan penyakit antraknosa yang disebabkan oleh jamur

Colletotrichum sp. (Syahbana, 2023).

Colletotrichum sp. mempunyai bentuk spora seperti bulan sabit dengan

bagian ujung yang runcing (Syahbana, 2023)



selain pembusukan pada buah jamur Colletotrichum sp. juga
menyebabkan bercak daun serta layu dan keriting pada buah cabai
(Syahbana, 2023). Upaya untuk meningkatkan daya simpan dengan
tetap mempertahankan mutu buah cabai dilakukan dengan

menggunakan pelapis alami (edible coating)

Aplikasi edible coating merupakan salah satu metode pelapisan pada
buah untuk meningkatkan daya simpan buah dengan menghambat
keluarnya gas, uap air, juga mencegah proses oksidasi dan perubahan
sifat organoleptik. Bahan yang digunakan sebagai coating adalah
bahan yang dapat membentuk lapisan penghalang kandungan air
dalam buah dan meningkatkan mutu buah. Terdapat tiga komponen
utama penyusun edible coating yaitu hidrokoloid, lipid, dan
campurannya. Hidrokoloid salah satunya adalah pektin yang
termasuk kelompok pembentuk gel. Lipid yaitu lilin, gliserol, dan
asam lemak. Pelapis campuran adalah bilayer yang terdiri dari lapisan
pertama adalah hidrokoloid dan lapisan berikutnya adalah lapisan

hidrofobik (Aisyah, 2022).

Tanaman yang berpotensi dimanfaatkan sebagai edible coating yaitu
ekstrak daun cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.) karena ekstrak
daun cincau hijau mengandung pektin dan beberapa senyawa aktif
yang dapat berperan dalam melindungi tanaman dari serangan jamur.
Senyawa-senyawa aktif tersebut meliputi alkaloid yang memiliki
aktivitas antifungi karena dapat merusak sel mikroorganisme,
flavonoid sebagai antioksidan dan memiliki kemampuan untuk
menghambat pertumbuhan jamur dengan merusak membran sel jamur,
dan saponin memiliki sifat antimikroba yang berkontribusi terhadap
perlindungan tanaman (Santoso, 2018). Hasil penelitian Hayati dkk.
(2022) membuktikan bahwa konsentrasi ekstrak daun cincau hijau

2,5% meningkatkan masa simpan selama 1 minggu. Konsentrasi 2,5%



ekstrak daun cincau hijau mencegah susut bobot buah,

mempertahankan warna luar dan dalam, serta tekstur buah tomat.

Berdasarkan latar belakang ini maka dilakukan penelitian mengenai
penggunaan ekstrak daun cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.)
sebagai edible coating untuk mempertahankan mutu buah cabai merah
(Capsicum annuum L.) dan ketahanan terhadap infeksi jamur

Colletotrichum sp.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut.

1. Mengetahui pengaruh ekstrak daun cincau hijau (Premna
oblongifolia Merr.) sebagai edible coating dalam mempertahankan
mutu buah cabai merah (Capsicum annuum L.) dan ketahanannya
terhadap jamur Colletotrichum sp.

2. Menentukan konsentrasi ekstrak daun cincau hijau (Premna
oblongifolia Merr.) yang paling efektif sebagai edible coating untuk
mempertahankan mutu buah cabai merah (Capsicum annuum L.)

dan ketahanannya terhadap jamur Colletotrichum sp.

1.3 Kerangka Pemikiran

Daya simpan cabai merah hanya berkisar 7 hari dan kemudian akan
membusuk sehingga mutu buah cabai merah menurun, oleh karena itu
penyimpanan buah cabai masih menjadi kendala di Indonesia.
Pembusukan antara lain disebabkan oleh serangan penyakit

antraknosa yang disebabkan oleh jamur Colletotrichum sp.

Upaya untuk meningkatkan daya simpan cabai merah dan mutu buah
cabai dapat dilakukan dengan menggunakan pelapis alami (edible
coating). Aplikasi edible coating dapat meningkatkan umur simpan
buah serta sayuran dengan menghentikan proses respirasi pada buah

selama penyimpanan.



Daun cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.) merupakan tanaman
yang berpotensi dijadikan ekstrak edible coating karena mengandung
pektin dan beberapa senyawa aktif yang berperan dalam melindungi
tanaman dari serangan jamur. Senyawa-senyawa tersebut meliputi
alkaloid , flavonoid dan saponin yang memiliki aktivitas sebagai

antibakteri dan antijamur.

Penelitian in1 menggunakan ekstrak daun cincau hijau sebagai bahan
pelapis alami, untuk menutup kutikula pada buah cabai merah
sehingga dapat menghambat hilangnya kadar air pada buah cabai,

sebagai antioksidan dan antibakteri.

1.4 Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Edible coating berbahan ekstrak daun cincau (Premna
oblongifolia Merr.) pada buah cabai merah (Capsicum annuum L.)
dapat mempertahankan mutu buah cabai merah dan ketahanannya
terhadap jamur Colletotrichum sp.

2. Diperoleh konsentrasi ekstrak daun cincau hijau (Premna
oblongifolia Merr.) yang efektif sebagai bahan edible coating
untuk mempertahankan mutu buah cabai merah (Capsicum

annuum L.) dan ketahanannya terhadap jamur Colletotrichum sp.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Cabai Merah (Capsicum annuum L.)
Sebagian besar produksi cabai merah (Capsicum annuum L.) ditujukan
untuk memenuhi permintaan pasar, menjadikan cabai merah salah satu
komoditas holtikultura yang penting. Buah cabai merah bergizi tinggi yang
mengandung nutrisi yang baik dan pada industri makanan membuatnya

menarik untuk mengembangkan bisnis berbasis cabai (Karyani dkk.,

2021).

Tanaman cabai (Capsicum annuum L.) merupakan jenis sayuran yang
memiliki nilai ekonomi yang tinggi karena masyarakat Indonesia
menyukai makanan pedas, sehingga cabai Merah adalah komoditas yang
paling banyak dikonsumsi sebagai bumbu masak. Tanaman ini mudah
ditanam baik di dataran tinggi maupun dataran rendah (Suswati dkk.,

2022).

Tanaman cabai merah termasuk dalam suku Solanaceae, marga Capsicum,
yang terdiri dari 20-30 jenis. Jenis ini tersebar luas di wilayah tropis dan
subtropis, dan dinilai paling banyak menjadi opsi budidaya serta berguna
dalam segi ekonomi. Tanaman cabai merah (Capsicum annuum L.)
awalnya dibudidayakan oleh suku Maya di Amerika Tengah, orang inca di
Amerika Selatan, dan orang Aztek di Meksiko (Agustin, 2023).

Tanaman cabai mempunyai bagian-bagian tanaman seperti akar, batang,
daun, bunga, buah dan biji (Faninda, 2023). Cabai memiliki akar tunggang
yang terdiri dari dua akar yaitu akar primer dan akar sekunder. Akar tersier

menembus tanah sampai 50 cm dan melebar sampai 45 cm. Akar tanaman



cabai berwarna cokelat, tegak lurus ke dalam tanah, berfungsi sebagai
penegak pohon. Akar tunggang tumbuh akar cabang yang tumbuh
horizontal di dalam tanah, dari akar cabang ini tumbuh akar serabut yang

berbentuk kecil dan rapat (Sandi, 2024).

Batang utama cabai tegak dengan pangkal kayu dengan panjang 20-28 cm
dan diameternya 1,5-2,5 cm. Batang percabangan berwarna hijau dengan
panjang 5-7 cm dan diameternya 0,5-1 cm, cabang bersifat menggarpu
tumbuh secara berurutan. Batang muda cabai berwarna hijau dan berambut
halus, berkayu, percabangan lebar, dan bentuk bersegi. Tanaman cabai
adalah tanaman perdu yang dapat tumbuh setinggi 50-150 cm, dengan
warna batang hijau dan beruas-ruas dengan buku-buku yang panjangnya 5-

10 cm dan diameternya 5-2 cm (Sandi, 2024).

Daun cabai memiliki urat daun dan tulang menyirip berbentuk hati,
lonjong atau agak bulat dengan ujung meruncing. Permukaan bagian atas
daun berwarna hijau tua, sementara bagian bawahnya berwarna hijau
muda atau hijau terang. Daun ini memiliki panjang 9-15 cm dan lebar 3,5-
5 cm. Selain itu daun cabai merupakan daun tunggal dengan panjang
tangkai 0,5-2,5 cm dan tersebar. Helaian daun berwarna hijau dan
memiliki bentuk bulat telur sampai elips dengan ujung runcing, pangkal
meruncing, tepi rata, dan tulang menyirip. Panjangnya antara 1,5 dan 12

cm dan lebarnya antara 1-5 cm (Sandi, 2024).

Bunga tanaman cabai berbentuk terompet kecil berwarna putih, tetapi ada
juga yang ungu. Cabai berbunga sempurna. Bunga cabai disebut
berkelamin dua atau hermaproditis karena alat kelamin jantan dan betina
ada dalam satu bunga, sehingga disebut berbunga sempurna dan terdiri
dari tangkai, dasar, kelopak, mahkota, dan alat kelamin jantan dan betina.
Bunga cabai berbentuk bintang dan berwarna putih dengan posisi

menggantung. Mahkota putik berwarna putih, dengan 5-6 kuping dan



panjang 1-1,5 cm dan lebar 0,5 cm. Kepalanya berwarna kuning (Sandi,

2024).

Buah cabai ini rasanya pedas dan berbentuk kerucut memanjang, lurus
atau bengkok dengan ujung yang meruncing dan permukaan yang licin dan
mengkilap. Diameternya 1-2 cm, panjangnya 4-17 cm, dan tangkainya
pendek. Setelah masak, buah muda berwarna hijau tua dan menjadi merah
cerah. Rasa pedas biji-biji yang masih muda berwarna kuning, tetapi
setelah tua menjadi cokelat, dan berbentuk pipih dan berdiameter sekitar 4

mm. Buah ini dimakan untuk menambah nafsu makan (Sandi, 2024).

Klasifikasi tanaman cabai merah (Capsicum annuum L.) menurut sistem

klasifikasi Cronquist, (1981) adalah sebagai berikut.

Kerajaan : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Bangsa : Solanales

Suku : Solanaceae

Marga : Capsicum

Jenis : Capsicum annuum L.

2.2 Penyakit Antraknosa pada Cabai Merah ( Capsicum annuum L.)
Antraknosa adalah penyakit yang paling sering menyerang cabai,
mengakibatkan rusaknya buah dan menurunkan kualitas buah cabai
sehingga menurunkan harga jual cabai merah. Gejala awal serangan
penyakit antraknosa adalah bintik bintik kecil kehitaman pada buah
mengkerut, kering, membusuk dan pada akhirnya akan jatuh dari

pohonnya (Nurjasmi dan Suryani, 2020).



Buah cabai merah terserang antraknosa akibat jamur Colletotrichum sp.

dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Buah cabai merah ;/ang terserang antraknosa (Avianto, 2023)

Penyakit antraknosa disebabkan oleh jamur Colletotrichum sp. Beberapa
faktor yang menyebabkan penyakit antraknosa cepat menyebar yaitu
terdapat gesekan antara jaringan tanaman akibat hembusan angin dan
faktor lingkungan dapat mempengaruhi cepat lambatnya intensitas
serangan pada tanaman, karena pada suhu lembab jamur Colletotrichum

sp. lebih cepat menyerang pada tanaman (Ghalda, 2023).

Jamur Colletotrichum sp. merupakan organisme yang menginfeksi
tanaman sehingga menurunkan hasil panen. Infeksi jamur Colletotrichum
sp. dapat menimbulkan kerugian yang besar. Oleh karena itu, diperlukan
adanya upaya perlindungan. Jamur ini merusak benih buah cabai merah
baik secara internal dan eksternal. Buah cabai merah yang terinfeksi akan
muncul bercak kehitaman yang kemudian meluas menjadi busuk lunak
bahkan busuk kering, bercak kehitaman tersebut akan berkembang sangat
cepat apabila berada pada lingkungan dengan kondisi yang lembab
(Sopialena dan Soraya, 2020).

Jamur Colletotrichum sp. secara mikroskopis dapat dilihat pada

Gambar 2.



Gambar 2. Mikroskopis Cendawan Colletotrichum sp. (Rengkuti dkk.,
2024).

Gambar 2 menunjukkan jamur Colletotrichum sp. dapat diamati secara
mikroskopis danmempunyai hifa serta konidia. Ciri-ciri umum jamur dari
marga Colletotrichum yaitu secara mikroskopis umumnya mempunyai
konidium hialin, bersel satu, berukuran 9-24 x 3-6 um tidak bersekat,
dengan massa konidia berwarna hitam, jorong memanjang, terbentuk pada
ujung konidiofor yang sederhana. Saat berkecambah konidium yang bersel

satu saat berkecambah akan membentuk sekat (Rengkuti dkk., 2014).

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

Kerajaan : Fungi

Filum : Amastigomycota
Kelas : Sordariomycetes
Bangsa : Glomerellales
Suku : Glomerellaceae
Marga : Colletotrichum
Jenis : Colletotrichum sp.

2.3 Daun Cincau Hijau Sebagai Edible Coating Alami

Edible coating merupakan lapisan tipis yang dapat dimakan terbuat dari
bahan yang dapat dikonsumsi dan berfungsi sebagai penghalang atau
barrier untuk mencegah kehilangan kelembaban dan memperlambat proses
respirasi. Pati, plasticizer, dan kitosan adalah bahan yang dapat digunakan

untuk melapisi makanan. Apabila butir pati dipanaskan akan membentuk
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larutan koloid yang kental, dengan sifat ini membran selektif akan
terbentuk yang memungkinkan pertukaran gas CO2 dan oksigen terjadi,
akibatnya respirasi buah dan sayuran akan berkurang (Sembara dan

Salihat, 2021).

Daun cincau hijau kaya akan karbohidrat, polifenol, saponin, lemak,
kalsium fosfor, dan komponen utama daun Premna oblongifolia Merr.
adalah polisakarida pektin yang bermetoksil rendah. Pelapis makanan
berbahan dasar polisakarida dapat meningkatkan rasa, tekstur, dan warna,
dan meningkatkan stabilitas selama penjualan, penyimpanan, penampilan,
dan mengurangi tingkat kebusukan sayur (Sembara dan Salihat, 2021).
Polisakarida pektin tersebut merupakan kelompok hidrokoloid yang
membentuk gel yang jika diserut tipis memiliki sifat yang amat rekat
terhadap cetakan dan tembus pandang sehingga berpotensi dibuat sebagai

edible coating (Rachmawati, 2010).

Keunggulan lainnya dari edible coating yaitu memperbaiki struktur
permukaan bahan sehingga permukaannya menjadi mengkilap,
mengurangi dehidrasi sehingga susut bobot dapat dicegah, mengurangi
kontak oksigen dengan bahan sehingga oksidasi dapat dicegah. Sifat asli
produk seperti rasa tetap sama, dan memperbaiki penampilan. Edible
coating dapat memperpanjang masa penyimpanan produk pertanian segar
termasuk cabai merah karena mereka menghambat gas keluar, uap air, dan

kontak dengan oksigen (Sembara dan Salihat, 2021).

2.4 Daun Cincau Hijau (Premna oblongifolia Merr.)
Tanaman cincau termasuk tanaman asli Indonesia dan mempunyai nama
lain, di pulau Jawa biasa disebut camcao, juju dan kepleng. Orang Sunda
menyebutnya camcauh dan tahulu. Tanaman ini tumbuh menyebar di
daerah Jawa Barat, Jawa Tengah, Bali, Lombok (Hendrawan dkk., 2017).
Morfologi Tanaman cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.) dapat

dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Tanaman cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.)
(Dokumentsi pribadi, 2024)

Premna oblongifolia Merr. merupakan tanaman perdu dan juga
digolongkan sebagai liana (tanaman berkayu yang tumbuh tegak, bukan
merambat seperti cincau rambat (Cyclea barbata), Tinggi tanaman bisa
mencapai hingga 4 meter (Poliwa dkk., 2020). Premna onlongifolia Merr.
memiliki akar serabut yang sering muncul pada bagian bawah batang
dengan sistem perakaran yang kuat (Widyaastuti, 2019). Batang tumbuh
tegak, tidak merambat dan berkayu. Batang berwarna coklat relatif tebal
dan kokoh (Poliwa dkk., 2020). Daun Premna oblongifolia Merr.
berbentuk obal lonjong (oblong), lebar, dan panjang dengan permukaan
kasar, pada permukaan daun ada yang berlilin dan ada yang tidak dan
mengandung pektin yang berperan dalam pembentukan gel (Poliwa dkk.,
2020). Tanaman Premna oblongifolia Merr. memiliki bunga berkelamin
ganda, tumbuh berkelompok di ujung ranting, ketiak daun, dan pada
batang atau cabang besar. Kelopak bunga tipis dan berwarna putih (Poliwa
dkk., 2020).

Cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.) memiliki beberapa kandungan
yang terdapat didalamnya. Selain mineral dan vitamin seperti kalsium,
fosfor, vitamin A, dan vitamin B, daun cincau hijau mengandung
karbohidrat, lemak, protein, klorofil, dan polifenol dan flavonoid.
Polifenol dan flavonoid berfungsi sebagai antioksidan. Antioksidan dapat
memerangi radikal bebas dalam tubuh. Salah satu penyebab timbulnya

radikal bebas adalah konsumsi zat aditif makanan. (Setiawan, 2019) .
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Cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.) memiliki kandungan serat kasar
dan karbohidrat yang tergolong lebih tinggi dari pada kandungan gizi yang
lain, hal ini disebabkan komponen yang terkandung dalam cincau hijau
adalah polisakarida. komponen utama ekstrak cincau hijau yang
membentuk gel adalah polisakarida pektin. Pektin tersebut merupakan
kelompok hidrokoloid pembentuk gel yang apabila diserut tipis-tipis
mempunyai sifat amat rekat terhadap cetakan dan tembus pandang,
sehingga berpotensi untuk dibuat sebagai edible film. Sebab diketahui
bahwa komponen utama penyusun edible film dan coating ada tiga

kelompok, yaitu hidrokoloid, lemak dan komposit (Seruni, 2018).

Klasifikasi daun cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.) menurut

Cronquist, (1981) adalah sebagai berikut :

Kerajaan : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Bangsa : Lamiales

Suku : Verbenaceae
Marga : Premna

Jenis : Premna oblongifolia Merr.



III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai Maret 2025 di
Laboratorium Botani, Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu

Pengetahuan Alam, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah box plastik, , blender, gelas
ukur, oven, timbangan analitik, erlenmeyer, tabung reaksi, cawan petri,
tabung ukur, vortex, jarum ose, bunsen, botol spray, beaker glass, magnetic

stirrer, haemocytometer, pipet tetes dan hot plate, autoclave,

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah cabai merah
(Capsicum annuum L.), daun cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.),
Potato Dextrose Agar (PDA), isolat jamur Colletotrichum sp., air suling,
aquades, etanol 96%, kloramfenikol 1%, Carboxymethyl Cellulose (CMC),

dan gliserol, plastik tahan panas, handscoon, kapas, kasa, tissue, plastik

wrap, alumunium foil.

3.3 Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam
konsentrasi edible coating daun cincau hijau (0%, 1%, 2%, 3%, 4%,5% ) dan
masing-masing diulang sebanyak empat kali. Adapun tata letak penelitian

dapat dilihat pada Gambar 4.
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

Gambar 4. Tata letak penelitian

: Tanpa perlakuan (kontrol)

: Ekstrak daun cincau hijau 1%
: Ekstrak dan cincau hijau 2%

: Ekstrak daun cincau hijau 3%
: Ekstrak daun cincau hijau 4%
: Ekstrak daun cincau hijau 5%

3.4.1 Pembuatan Simplisia Daun Cincau Hijau
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Daun cincau hijau segar dicuci kemudian dikeringkan dalam oven pada

suhu 50-60°C sampai beratnya konstan. Daun cincau hijau yang sudah

kering diblender hingga halus ( Seruni, 2018).

3.4.2 Pembuatan Edible Coating Cincau Hijau

Pembuatan edible coating dilakukan dengan cara simplisia daun cincau

Hijau dihomogenkan ke dalam 100 ml aquades sehingga konsentrasinya

0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%. Carboxy Methyl Cellulose (CMC) 1 gram

dilarutkan ke dalam 100 ml aquades untuk membuat larutan konsentrasi

1%. Gliserol 1 ml ditambahkan dengan aquades 99 ml untuk didapatkan

konsentrasi 1% gliserol. Edidle boating dibuat dengan mencampurkan

larutan daun cincau hijau , gliserol, CMC dengan perbandingan

1:1:1kemudian dihomogenkan (Hayati dkk.,2022).



3.4.3
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Preparasi Medium Potato Dextrose Agar (PDA)

Media Potato Dextrose Agar (PDA) sebanyak 39 gr dimasukan ke dalam
beaker glass, kemudian ditambahkan 100 ml aquades dan dihomogenkan.
Media disterilkan menggunakan autoclaf pada suhu 121°C dengan tekanan
2 atm selama 15 menit. Setelah media steril ditambahkan kloramfenikol

10% untuk mencegah kontaminasi (Artanti dkk., 2023).

3.4.4 Penyiapan Isolat dan Suspensi Jamur Colletotrichum sp.

Cawan yang berisi medium potato dextrose agar (PDA) disiapkan
kemudian isolat jamur Colletotrichum sp. dipindahkan pada cawan petri
sebanyak 1 ose kemudian diinkubasi selama 2-7 hari pada suhu

ruang (Nurjasmi dan Suryani, 2020).

3.4.5 Pembuatan suspensi jamur Colletotrichum sp.

3.4.6

Konidia jamur Colletotrichum sp. yang telah diinkubasi selama 7 hari
diambil 1 ose dan diencerkan dalam labu erlenmeyer yang berisi 100 ml
aquades kemudian dihomogenkan menggunakan batang pengaduk yang
sudah steril. Satu tetes suspensi jamur Colletotrichum sp. diletakkan pada
hemocytometer menggunakan pipet. Kepadatan konidia jamur diamati dan
dihitung dengan hemocytometer dibawah mikroskop (Nurjasmi dan
Suryani, 2020). Jamur Colletotrichum sp. diencerkan sampai mendapatkan

konsentrasi 7,2 x 10° konidia/ml.

Inokulasi Isolat Colletotrichum sp. Pada Buah Cabai Merah
Disemprotkan suspensi jamur Colletotrichum sp. pada permukaan buah
cabai merah (Capsicum annuum L.) yang sudah dilapisi edible coating
daun cincau hijau sampai basah (run-off) menggunakan handsprayer
sebanyak 1 ml dengan kerapatan 7,2 x 10% Spora/ml Cabai merah
kemudian disimpan dalam dalam box plastik dan diinkubasi selama 8 hari

untuk diamati.
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3.4.7 Aplikasi Edible Coating daun cincau hijau Pada Buah Cabai Merah
Buah cabai dicuci menggunakan air mengalir dan disterilkan dengan
disemprotkan alkohol 70%, kemudian didiamkan hingga mengering.
Setelah kering buah cabai ditimbang untuk mendapatkan bobot awal.
Setelah ditimbang buah cabai merah dicelupkan ke dalam larutan edible
coating berbahan dasar daun cincau hijau dengan konsentrasi ekstrak daun
cincau hijau perlakuan (0%-5%) selama 1 menit lalu didiamkan sampai
mengering selama 1 jam. Cabai merah yang telah diberi perlakuan disusun
dalam wadah plastik yang telah dilapisi tissue dan ditutup, kemudian
disimpan pada suhu 25°C - 28°C.

3.5 Pengamatan

Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah sebagai berikut.

3.5.1 Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan dengan mengamati dan mencatat gejala pada
cabai merah setelah inokulasi jamur Colletotrichum sp. Pengamatan
dilakukan setiap hari. Gejala yang diamati adalah kerutan pada cabai
merah. Cabai merah yang kehilangan kadar airnya ditandai dengan layu
dan mengerutnya permukaan cabai (Sembara dan Salihat, 2021).
Pengamatan kerutan dilakukan berdasarkan metode skoring secara
kualitatif yang dimodifikasi (Budi dan mardiana, 2021) dengan
penentuankategori kerutan pada dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Penentuan skoring kategori kerutan pada buah cabai
merah (Capsicum annuum L.)

Skala Kerutan

Tidak berkerut
Sedikit berkerut
Cukup berkerut
Berkerut
Sangat berkerut

N A W N -
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3.5.2 Susut Bobot Buah (%)
Perubahan susut bobot buah diamati pada saat sebelum diberi perlakuan
sampai sudah diberi perlakuan yaitu dengan masa inkubasi 8 hari
(Megasari, 2019). Penimbangan dilakukan menggunakan timbangan
analitik. Persentase susut bobot buah dihitung dengan menggunakan
rumus berikut.
SB=B0—-B1 x 100%
BO
Keterangan :

SB = Susut Bobot
B0 = Berat Awal
B1 = Berat Akhir

3.5.3 Jumlah Konidia
Perhitungan konidia jamur pada buah cabai merah dilakukan dengan
mengambil bagian permukaan cabai yang terinfeksi jamur
Colletotrichum sp. Kemudian diletakan kedalam tabung reaksi yang
telah berisi aquades 10 ml, lalu di vortex dan di ambil 1 ml
menggunakan pipet tetes dan diletakan di atas haemocytometer dan
ditutup cover glass. Diamati menggunakan mikroskop dan dihitung
jumlah konidia jamur yang terlihat (Triasih dkk, 2019).
Perhitungan jumlah konidia menggunakan rumus berikut
Jk=_t x10*
n
Keterangan JK = Jumlah Konidia
t = jumlah konidia dalam kotak hemocytometer

n = jumlah cabai merah dalam box plastik

3.5.4 Masa Inkubasi
Hari atau waktu yang diperlukan patogen untuk menginfeksi disebut
masa inkubasi. Gejala cabai merah yang terinfeksi jamur
Colletotrichum sp. adalah pada permukaan buah cabai merah

menunjukkan bercak kecil. Serangan yang lebih parah luka



18

tersebut lebih jelas dan tampak seperti luka terbakar matahari berwarna
antara merah tua dan coklat menyala hingga hitam. Pengamatan
terhadap buah cabai merah yang telah diinokulasi dilakukan pada

semua perlakuan selama 8 hari (Nurjasmi dan Suryani, 2020).

3.5.5 Kejadian Penyakit
Kejadian penyakit merupakan banyaknya buah cabai yang
menunjukkan gejala antraknosa dibandingkan dengan jumlah buah
cabai merah yang diamati. Pengamatan dilakukan setiap hari selama 8
hari pengamatan. Perhitungan kejadian penyakit menurut Nurjasmi
(2020) menggunakan rumus berikut.
KP = nx 100%
N

Keterangan: KP = Kejadian penyakit (%)
n = jumlah buah cabai merah yang memperlihatkan
gejala
N = jumlah buah cabai merah yang diamati

3.5.6 Keparahan penyakit
Pengamatan keparahan penyakit dilakukan setelah inokulasi jamur
Colletotrichum sp. dan pengamatan dilakukan setiap hari selama 8 hari
pengamatan. Perhitungan keparahan penyakit menurut
(2020) menggunakan rumus berikut.
Keparahan penyakit = {> (n x V)} x 100%
ZxN

Keterangan:

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

N : Jumlah buah cabai merah yang Diamati

Z : Skor kelas bercak luas bercak yang tertinggi

Penentuan kategori keparahan penyakit ditentukan berdasarkan hasil
skoring sebagai berikut.

Skor penyakit 0 : Tidak ada infeksi
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Skor penyakit 1 : Luas permukaan tanaman atau bagian tanaman

yang terserang mencapai 10%-25%
Skor penyakit 2 : Luas permukaan tanaman atau bagian tanaman

yang terserang lebih besar dari 25%- 50%
Skor penyakit 3 : Luas permukaan tanaman atau bagian tanaman

yang terserang lebih besar dari 71%-75%
Skor penyakit 4 : Tanaman mati

3.6 Analisis Data
Data yang diperoleh adalah data kualitatif dan kuantitatif. Hasil
pengamatan akan dianalisis secara statistik dengan menggunakan analysis

of variance ( ANOVA) dan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%
(0= 5%)



3.7 Diagram Alir Penelitian
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Adapun diagram alir pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 5.

Persiapan Alat dan

Bahan

I

Peremajaan
jamur
Colletotrichum

sp.

|

Ekstraksi daun\ Cabai
cincau hijau merah
guna pascapanen
mendapatkan
pektin
- | J
N Penguk
Pembuatan 5 chgu ulrzn
larutan edible erat awal dan
coating dengan kondisi cabai
konsentrasi (0%, merah
1%, 2%, 3%, 4%)

- J

Pembuatan
suspensi jamur
Colletotrichum

sp.

|

Pengaplikasian edible
coating

Cabai merah

perlakuan dengan
konsentrasi (0%,
1%, 2%, 3%, 4%)

Inokulasi jamur
Colletotrichum sp.

/ Pengamatan parameter penelitian

- Pengamatan susut bobot

- Pengamatan uji organoleptik

- masa inkubasi

- kejadian dan keparahan penyakit
- Jumlah konidia

\_

~

/

[ Analisis Data

Gambar 5. Diagram Alir



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah didapatkan, dapat disimpulkan bahwa

1. Pemberian edible coating daun cincau hijau memengaruhi kerutan buah
cabai merah, tetapi tidak memberi pengaruh susut bobot buah, masa
inkubasi, kejadian penyakit, keparahan penyakit, dan jumlah konidia.

2. Konsentrasi edible coating 1-5% tidak efektif dalam menghambat infeksi

jamur Colletotrichum sp.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka disarankan untuk

melakukan penelitiannya dengan menambahkan bahan senyawa antijamur
seperti jahe agar dapat mengoptimalkan efektivitas larutan edible coating

ekstrak daun cincau hijau.
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