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ABSTRAK 

 

PENGGUNAAN KULIT BUAH JERUK MANIS (Citrus aurantium L.) 

SEBAGAI PELAPIS ALAMI UNTUK MEMPERTAHANKAN MUTU 

BUAH CABAI MERAH (Capsicum annuum L.)  DAN KETAHANAN 

TERHADAP Colletotrichum sp. 

 

Oleh 

 

AVIVA INDIRA PUTRI 

 

Cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan tanaman hortikultura penting yang 

banyak digunakan sebagai bumbu masakan. Namun, buah cabai merah memiliki 

daya simpan pendek dan rentan terhadap infeksi Colletotrichum sp. yang 

menyebabkan penyakit antraknosa. Salah satu upaya untuk memperpanjang daya 

simpan dan menekan infeksi jamur adalah penggunaan pelapis alami. Kulit buah 

jeruk manis (Citrus aurantium L.) yang mengandung pektin berpotensi dijadikan 

bahan dasar pelapis alami untuk meningkatkan ketahanan buah cabai merah. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan pelapis alami kulit 

buah jeruk manis serta menentukan konsentrasi efektif pelapis alami dari kulit buah 

jeruk manis terhadap mutu buah cabai merah dan ketahanannya terhadap 

Colletotrichum sp. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan enam konsentrasi perlakuan: kontrol (0%), 1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%, 

dengan masing masing empat kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi 

tekstur, susut bobot, masa inkubasi, kejadian penyakit, keparahan penyakit, dan 

jumlah konidia jamur yang diamati selama 8 hari. Hasil penelitianmenunjukkan 

bahwa konsentrasi 5% merupakan konsentrasi yang efektif dalam mempertahankan 

mutu buah cabai merah dan ketahanan terhadap Colletotrichum sp. 

 

Kata Kunci: Capsicum annuum L., Colletotrichum sp., Citrus aurantium L., 

pelapis alami.



 
 

ABSTRACT 

THE USE OF SWEET ORANGE PEEL (Citrus aurantium L.) AS A EDIBLE 

COATING TO MAINTAIN THE QUALITY OF RED CHILI FRUIT 

(Capsicum annuum L.) AND ITS RESISTANCE TO 

 Colletotrichum sp. 

By 

 

AVIVA INDIRA PUTRI 

 

Red chili (Capsicum annuum L.) is an important horticultural plant widely used as 

a cooking spice. However, red chili fruits have a short shelf life and are susceptible 

to infection by Colletotrichum sp., which causes anthracnose disease. One effort to 

extend shelf life and reduce fungal infection is the use of edible coatings. Sweet 

orange peel (Citrus aurantium L.) which contains pectin, has the potential to be 

used as a edible coating material to improve the resistance of red chili fruits. This 

study aims to determine the effect of edible coatings made from sweet orange peel 

and to identify the effective concentration of the coating on the quality of red chili 

fruits and their resistance to Colletotrichum sp. The study used a Completely 

Randomized Design (CRD) with six treatment concentrations: control (0%), 1%, 

2%, 3%, 4%, and 5%, each with four replications. Observed parameters included 

texture, weight loss, incubation period, disease incidence, disease severity, and the 

number of fungal conidia monitored over 8 days. The results showed that the 5% 

concentration was effective in maintaining the quality of red chili fruits and 

enhancing resistance to Colletotrichum sp. 

Keywords: Capsicum annuum L., Colletotrichum sp., Citrus aurantium L., edible 

coating. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Cabai merah (Capsicum annuum L.) termasuk tanaman hortikultura unggulan 

yang memiliki nilai ekonomi tinggi dengan beragam pemanfaatannya sebagai 

sayuran dan bumbu masakan karena buah cabai merah memiliki kandungan 

capsaicin, vitamin A dan C (Pereira et al., 2016; Sanati et al., 2018). Data 

Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung membuktikan produksi tanaman 

cabai merah pada tahun 2023 di Provinsi Lampung sebanyak 71.392 kuintal. 

Seiring meningkatnya jumlah penduduk, perkembangan industri hilir, dan 

tingginya tingkat konsumsi cabai merah, kebutuhan akan cabai merah juga 

tentunya akan meningkat (Syahbana, 2023).  

 

Kelemahan pada buah cabai merah terdapat pada daya simpan yang pendek 

berkisar 5-7 hari, sehingga pengolahan cabai merah pascapanen dengan cara 

tidak tepat tentunya menimbulkan menurunnya mutu buah cabai merah 

(Erviani dkk., 2017). Penurunan mutu buah cabai merah pascapanen 

disebabkan proses respirasi yang terus berlangsung yang ditandai dengan buah 

cabai merah menjadi layu (kering) atau bahkan membusuk. Penurunan mutu 

buah cabai merah disebabkan karena cabai memiliki sifat fisiologi yang 

mudah rusak disebabkan oleh kontaminasi mikroba melalui kulit buah yang 

tipis.  

 

Sifat patogen  Colletotrichum sp. dinilai sangat tinggi sehingga dapat 

menimbulkan menurunnya kualitas dan kuantitas produksi cabai merah. 

Penyakit yang disebabkan oleh sifat patogen Colletotrichum sp. disebut
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penyakit antraknosa. Penyakit ini disebabkan infeksi oleh C. gloeosporioides, 

C. acutatum, dan C. capsici (Than et al., 2008). Penyakit ini menimbulkan 

infeksi berupa bercak daun, busuk buah, layu dan keriting. Penyakit yang 

disebabkan oleh jamur patogen ini biasanya menginfeksi buah pascapanen 

atau yang berwarna merah, pada kelembaban dan temperatur udara yang 

tinggi. Awal kemunculan gejala penyakit ini ditandai dengan bercak yang 

agak mengkilap, terbenam dan berair, berwarna hitam, oranye dan coklat 

(Syahbana, 2023). Oleh sebab itu, diperlukan pengemasan dan pelapisan sayur 

yang dapat menurunkan dan menekan laju respirasi dan laju transpirasi untuk 

menghambat kerusakan pada sayur (Nurlatifah dkk., 2017). 

 

Salah satu cara yang efektif untuk mengurangi penurunan mutu buah cabai 

merah serta menghambat infeksi yang disebabkan oleh jamur adalah dengan 

pengaplikasian pelapis alami yang aman untuk dikonsumsi dan aman terhadap 

mutu buah cabai merah. Pelapis alami adalah lapisan semipermeable yang 

dapat memodifikasi atmosfer internal pada sayur, dengan demikian 

kematangan tertunda dan laju transpirasi sayur-sayuran akan menurun 

(Marlina, 2014). Pelapis alami adalah pelapis alami buatan yang didapatkan 

dari bahan yang aman untuk dikonsumsi dan dapat berfungsi sebagai 

penghalang (barrier) agar tidak kehilangan kelembaban dan memperlambat 

proses respirasi (Krochta, 2002). Keuntungan lain pelapis alami adalah 

memperbaiki rasa, tekstur dan warna, serta memperbaiki penampilan dan 

mengurangi tingkat kebusukan sayur (Amalia dkk., 2020). 

 

Kurniawan dkk. (2008) menyatakan bahwa salah satu jenis limbah 

hortikultura yang belum dimanfaatkan secara optimal adalah bagian kulit buah 

jeruk manis (Citrus aurantium L.) Kulit buah jeruk manis mengandung 

minyak atsiri yang dapat digunakan sebagai agen pengendali hayati pada 

pertumbuhan jamur patogen. Penelitian yang dilakukan Sulyanti dkk. (2019) 

didapatkan bahwa air rebusan kulit buah jeruk manis dapat menekan 

pertumbuhan jamur C.gloeosporioides penyebab penyakit antraknosa. 

Kandungan pektin  merupakan salah satu bahan dasar dalam pembuatan 
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pelapis alami. Berdasarkan penelitian yang dilakukan (Palungki dkk., 2022) 

didapatkan bahwa ekstrak pektin kulit buah jeruk bali sebagai pelapis alami 

berpengaruh nyata terhadap kualitas buah tomat sehingga dapat 

memperpanjang masa simpan buah tomat. Konsentrasi terbaik terhadap uji 

susut bobot, perubahan warna dan tekstur buah tomat terdapat pada variabel 

pektin 3% (b/btotal), CMC (Carboxymethyl Cellulose )1% (b/btotal) dan 

Tapioka 1% (b/btotal).  

 

Berdasarkan hal tersebut, diketahui bahwa kulit buah  jeruk manis  dapat 

dijadikan sebagai pelapis alami yang dapat menjaga mutu buah dan ketahanan 

terhadap jamur. Sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui cara 

efektif menggunakan kulit buah jeruk manis sebagai pelapis alami untuk 

mempertahankan mutu buah cabai merah  (Capsicum annuum L.) dan 

ketahanan terhadap Colletotrichum sp. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh penggunaan kulit buah jeruk manis (Citrus 

aurantium L.)  sebagai pelapis alami dalam mempertahankan mutu buah 

cabai merah (Capsicum annuum L.) dan ketahanan terhadap 

Colletotrichum sp. 

2. Menentukan konsentrasi efektif kulit buah jeruk manis (Citrus aurantium 

L.) sebagai pelapis alami dalam mempertahankan mutu buah cabai merah 

(Capsicum annuum L.)  dan ketahanan terhadap Colletotrichum sp. 

 

1.3 Kerangka Pikiran 

Cabai merah adalah tanaman hortikultura yang sangat dibutuhkan dalam 

kebutuhan sehari hari. Sehingga setiap tahunnya akan selalu terjadi 

peningkatan kebutuhan mengingat meningkatnya kepadatan penduduk. Salah 

satu kendala dalam produksi cabai merah yaitu daya simpan yang tidak 

bertahan lama. 
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Salah satu kendala dalam proses penyimpanan ini adalah menurunnya mutu 

buah yang disebabkan infeksi yang disebabkan oleh jamur Colletrotrichum sp. 

Jamur ini dapat menginfeksi cabai merah dari awal pertumbuhan atau 

pascapanen. Bagian tanaman yang terinfeksi akan mengalami perubahan pada 

bagian batang, akar daun, dan buah. Gejala diawali dengan munculnya bercak 

berukuran kecil dan berwarna coklat di daerah yang terinfeksi, namun 

perlahan bercak akan meluas dan berubah warna menjadi kehitaman dan akan 

mengalami busuk lunak. Gejala yang terbesar akan menimbulkan kekeringan 

terhadap tanaman yang akan menyebabkan menurunnya kualitas dan mutu 

buah cabai merah yang telah di panen. 

 

Permasalahan tersebut dapat diselesaikan dengan dilakukan kajian mengenai 

teknik perlindungan mutu buah cabai merah pascapanen selama proses 

penyimpanan. Pelapis alami merupakan metode efektif yang dapat digunakan 

untuk menjaga mutu buah dan aman dikonsumsi. Metode ini tidak hanya 

memperpanjang umur simpan namun juga menjaga bahan tetap aman dari 

berbagai bahaya biologis dan mikrobiologis yang dapat menyebabkan 

makanan membusuk. Terdapat beberapa kandungan yang dapat dijadikan 

bahan baku pembuatan pelapis alami seperti umumnya kandungan senyawa 

berupa karagenan, pati, kitin, kitosan, alginate, dan pektin.  

 

Kulit buah jeruk manis merupakan bagian yang tidak terolah dengan baik dan 

menimbulkan limbah. Pada beberapa penelitian menyebutkan kandungan 

pektin pada kulit buah jeruk manis sekitar 25-30% basis kering. Sehingga hal 

ini dapat dijadikan bahan dasar pembuatan pelapis alami. Pada penelitian ini 

digunakan kulit buah jeruk manis yang akan diolah sebagai bahan dasar untuk 

pembuatan larutan pelapis alami. 

 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian perlu dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh dan menentukan konsenstrasi efektif penggunaan kulit buah jeruk 

manis sebagai pelapis alami dalam mempertahankan mutu buah cabai merah 

dan ketahanan terhadap  Colletotrichum sp. Konsentrasi yang digunakan 
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dalam penelitian ini adalah kontrol (0%), 1%, 2%, 3%, 4% dan 5% dengan 

masing masing empat kali ulangan. Parameter yang akan diamati pada 

penelitian ini adalah susut bobot buah, masa inkubasi, tekstur, kejadian 

penyakit dan keparahan penyakit dan jumlah konidia jamur Colletotrichum sp. 

pada buah cabai merah yang akan dilakukan pengamatan selama 8 hari. 

 

1.4 Hipotesis Penelitian 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Kulit buah jeruk manis (Citrus aurantium L.) sebagai pelapis alami dapat 

mempertahankan mutu buah cabai merah (Capsicum annuum L.) dan 

ketahanan terhadap Colletotrichum sp. 

2. Terdapat konsentrasi efektif ekstrak kulit buah jeruk manis (Citrus 

aurantium L.)  sebagai pelapis alami dapat mempertahankan mutu buah 

cabai merah (Capsicum annuum L.) dan ketahanan terhadap 

Colletotrichum sp.



II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Cabai Merah (Capsicum annuum L.) 

Berdasarkan sejarahnya tanaman cabai merah berasal dari daerah beriklim 

tropis dan subtropis seperti Benua Amerika, khususnya Colombia, Amerika 

Selatan dan menyebar ke Amerika Latin. Budidaya pertama cabai ditemukan 

pada situs arkeologi di Peru, dan biji yang telah berusia lebih dari 5000 tahun 

SM ditemukan dalam gua di Tehuacan, Meksiko. Penyebaran cabai terjadi ke 

seluruh dunia, dilakukan oleh pedagang Spanyol dan Portugis hingga sampai 

ke negara negara Asia seperti Indonesia (Dermawan, 2010). Umumnya 

tanaman cabai memiliki kemampuan adaptasi yang besar, contohnya cabai 

dapat tumbuh di dataran rendah maupun tinggi seperti lahan sawah atau lahan 

kering. Tetapi cabai sensitif terhadap keasaman tanah, sehingga tanah ideal 

untuk pertumbuhannya adalah tanah lempung berpasir kaya akan bahan 

organic atau unsur hara dan optimal pada tanah dengan pH 6-7. Dan suhu 

ideal untuk pertumbuhannya berkisar antara 25-27℃. Dan umumnya tanaman 

cabai membutuhkan air lebih banyak pada masa awal pertumbuhannya 

(Syahbana, 2023).  

 

Cabai merah termasuk dalam suku terong-terongan (Solanaceae) dan 

merupakan tanaman yang mudah tumbuh baik di dataran rendah maupun di 

dataran tinggi. Cabai merah dapat ditanam dan tumbuh dengan mudah, 

sehingga mudah didaptkan untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari. Terdapat 

beragam dan tipe pertumbuhan serta bentuk buah pada tanaman cabai merah. 

Diperkirakan ada sekitar 20 spesies yang sebagian besar hidup di negara
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 asalnya. Morfologi cabai merah terbagi menjadi beberapa bagian seperti akar, 

batang, daun, buah dan bunga sebagai berikut (Syahbana, 2023). 

a. Cabai merah memiliki sistem perakaran menyebar dengan panjang 

berkisar 25-35 cm dengan akar tumbuh lurus ke dalam tanah dengan 

kedalam sekitar  ± 200 cm dan berwarna coklat. Umumnya akar akan 

menyebar luas untuk menunjang pertumbuhan dan penyerapan nutrisi.  

b. Cabai merah memiliki tinggi mencapai 5-10 cm dengan batang utama 

tumbuh tegak dan memiliki pangkal berkayu dengan panjang sekitar 20-28 

cm dan diameter 1,5- 2,5 cm. Batang cabang ini memiliki tekstur berkayu, 

berbuku- buku, percabangan yang lebar, dan penampang bersegi. Batang 

muda cabai merah memiliki rambut halus dan berwarna hijau.  

c. Cabai merah memiliki panjang daun berkisar antara 9 hingga 15 cm 

dengan lebar sekitar 3,4 hingga 5 cm. Daun bersifat tunggal, memiliki 

tangkai dengan panjang berkisar antara 0,5 hingga 2,5 cm, dan tersebar di 

sepanjang tanaman.  

d. Buah cabai merah memiliki plasenta yang berfungi untuk melekatnya biji. 

Plasenta ini terdapat pada bagian dalam buah. Pada umumnya tekstur buah 

cabai merah ada yang keras atau sedikit kering dan ada pula yang lunak. 

Ukuran buah cabai merah beragam yang dapat dibedakan dengan panjang 

pendeknya ukuran serta bagian ujung cabai merah terdapat jenis yang 

tumpul dan runcing. Bunga tanaman cabai merah berbentuk bintang kecil, 

umumnya bunga cabai berwarna putih, tetapi ada juga yang berwarna 

ungu . 

 

Klasifikasi tanaman cabai merah menurut Sistem Klasifikasi Cronquist (1981)  

tanaman cabai merah termasuk dalam: 

Kerajaan  : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliopsida 

Bangsa  : Solanales 

Suku  : Solanaceae 

Marga  : Capsicum 

Jenis  : Capsicum annuum L. 
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2.2 Jamur Colletotrichum sp. 

Menurut Dickman (1993), ciri-ciri umum jamur dari marga Colletotrichum 

yaitu jenis hifa bersekat dan bercabang serta menghasilkan konidia berwarna 

transparan dengan bentuk memanjang yang pada bagian ujungnya berbentuk 

membulat atau meruncing dengan ukuran panjang antara 10-16 μm dan 

lebarnya 5-7 μm dengan massa konidia berwarna hitam. Colletotrichum sp. 

merupakan salah satu patogen penting yang dapat menyebabkan kerugian 

ekonomi yang besar baik di wilayah tropis maupun subtropis dengan tingkat 

kerugian hasil mencapai 65% dan kehilangan pascapanen mencapai 100%.  

 

Penyakit yang disebabkan oleh sifat patogen Colletotrichum sp. disebut 

penyakit antraknosa. Gejala penyakit ini diawali kematian sel pada bagian 

pucuk yang akhirnya menyeluruh ke seluruh bagian tanaman. Bagian tanaman 

seperti daun, ranting dan cabang yang awalnya segar dan hijau akan berubah 

menjadi kering berwarna coklat kehitam-hitaman. Batang cabai merah 

aservulus cendawan terlihat seperti tonjolan (Duriat dkk., 2007). Gejala awal 

busuk buah ditandai dengan munculnya bercak kecil yang kemudian dapat 

tumbuh menjadi lebih besar. Menurut penelitian Semangun (2007) infeksi 

jamur ini dimulai dengan membentuk bercak coklat yang berujung hitam yang 

lama kelamaan meluas menjadi busuk lunak. Bagian tengah bercak terdapat 

kumpulan titik hitam yang berisikan kelompok seta dan konidium jamur. 

Gejala tunggal ini cenderung berbentuk bulat, tetapi karena ada banyak titik 

awal gejala, gejala yang satu dengan yang lain sering bergabung hingga 

membentuk bercak besar dengan bentuk yang tidak bulat. Bercak yang sudah 

cukup besar, biasanya bagian tepinya berwarna coklat sementara bagian 

tengahnya berwarna putih. Bercak yang terbentuk umumnya agak cekung atau 

berlekuk, dan di bagian tengahnya mulai terbentuk aservulus jamur yang 

berwarna hitam, yang biasanya membentuk lingkaran yang berlapis 

(Martoredjo, 2010). Infeksi yang berat dapat menyebabkan seluruh buah 

mengering dan mengerucut (Semangun, 2007). Gejala penyakit busuk buah 
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dan bercak ranting yang disebabkan infeksi Colletotrichum sp. pada cabai 

merah dapat dilihat pada Gambar 1.  

 

 

 

Gambar 1. Gejala penyakit busuk buah dan bercak ranting 

A: Gejala awal busuk buah., B: Gejala lanjut busuk 

buah., C: Gejala awal bercak ranting., D: Gejala lanjut 

bercak ranting (Syahbana, 2023). 

 

Penyakit yang disebabkan oleh jamur ini dapat menginfeksi buah cabai merah 

yang tergolong masih muda ataupun yang sudah masak. Salah satu penyebaran 

penyakit ini selain menginfeksi buah, ia juga dapat ditularkan melalui benih 

tanaman. Penyebaran dapat terjadi melalui bentuk air berupa alat semprot atau 

air hujan yang turun. Spora jamur Colletotrichum sp. juga selain dapat 

disebarkan melalui percikan air dan hujan dapat juga tersebar melalui angin 

dan dapat berkembang cepat pada inang yang cocok. Awal mula timbul di 

permukaan lalu perlahan terjadi perubahan warna menjadi hitam yang akhirnya 

membentuk aservulus. Aservulus berwarna merah muda sampai coklat muda 

merupakan kumpulan massa konidia (Rusli dkk., 1997). Jamur Colletotrichum 

sp. memiliki bentuk mikroskopis, seperti konidia berbentuk silindris dengan 

ukuran panjang 7-4 𝜇𝑚 dan lebar 3-5µm, konidia tidak bersepta dengan warna 

hyaline hifa jamur tidak bersekat. Gambar mikroskopis konidia jamur 

Colletotrichum sp. dapat dilihat pada Gambar 2.  

 

A B 

C D 
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Gambar 2. Konidia Colletotrichum sp. dengan pewarnaan 

lactophenol cotton blue. 

 

Klasifikasi jamur Colletotrichum sp. menurut Hibbet et al. (2007) dan 

Alexopoulus et al.(1996) adalah sebagai berikut: 

Kerajaan  : Fungi 

Filum  : Ascomycota 

Kelas  : Pyrenomycetes 

Bangsa  : Sphaeriales 

Suku  : Polystigmataceae 

Marga : Colletotrichum 

Jenis  : Colletotrichum sp. 

 

2.3 Pelapis Alami  

Pelapis alami  merupakan pelapis yang aman di konsumsi sesuai kebutuhan. 

Pengaplikasian pelapis alami dapat dilakukan dengan beberapa metode seperti 

pencelupan (dipping), penyemprotan (spraying), atau penyikatan (brushing). 

Pengaplikasian pelapis alami berupa penempelan pada permukaan makanan 

dapat menghambat oksigen, kelembapan dan pertukaran zat terlarut yang 

terdapat pada lingkungan internal terhadap lingkungan eskternal  (Gutiérrez 

and Álvarez. 2017; Tapia-Blácido et al., 2018). Bahan yang dapat dijadikan 

pelapis alami umumnya kandungan senyawa berupa karagenan, pati, kitin, 

kitosan, alginate, dan pektin (Gutiérrez, 2018; Merino et al., 2019). Teknologi 

ini tidak hanya memperpanjang umur simpan namun juga menjaga bahan tetap 

aman dari berbagai bahaya biologis dan mikrobiologis yang dapat 

menyebabkan makanan membusuk. 
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Terdapat tiga kategori pelapis yang dapat digunakan sebagai bahan pembuatan 

pelapis alami sesuai dengan sifat komponen yang digunakan yaitu hidrokoloid, 

lipid, dan komposit yang dibuat dengan menggabungkan dua kategori lainnya 

(Sharman et al., 2018). 

a. Hidrokoloid dapat digunakan sebagai bahan tambahan untuk meningkatkan 

mutu pangan. Hal ini berkaitan dengan kemampuan hidrokolid untuk 

menyerap air dengan mudah dan membentuk gel. Kemampuan tersebut 

dimanfaatkan dan diimplementasikan dalam pembuatan pelapis alami 

Pelapis berbasis hidrokoloid dapat digunakan antara lain senyawa protein, 

turunan selulosa, alginat, pati, pektin dan polisakarida lainnya.   

b. Lipid merupakan komponen penyusun pelapis alami yang efisien untuk 

mencegah kehilangan dan peningkatan kelembapan dikarenakan 

permeabilitas uap air yang rendah dan sifatnya yang hidrofobik. Lipid  

yang biasa digunakan yaitu lilin lebah, asilgliserol dan asam lemak. 

c. Komposit merupakan pelapis alami yang dibentuk dari gabungan 

biopolimer hidrokoloid dengan lipida. Bahan biopolimer komposit 

merupakan gabungan hidrokoloid dengan lipida dalam pelapis alami. 

Pembuatan pelapis alami komposit melibatkan bahan lain dan sangat 

penting selain hidrokoloid dan lipida yaitu emulsifier/plasticizer. Emulsifier 

merupakan bahan yang bertugas untuk menyatukan antara komponen 

hidrokoloid dengan lipida dalam pembentuk matrik pelapis alami (Hartoyo. 

2023). 

 

Penggunaan pelapis alami dapat mengubah lingkungan dengan membentuk 

penghalang semi-permeabel terhadap O2, CO2, kelembaban, dan zat terlarut, 

menurunkan respirasi, kehilangan air, dan laju reaksi oksidasi (Mounika et al., 

2022). Buah-buahan akan mengalami penurunan tekstur selama penyimpanan 

karena komponen dinding sel terdegradasi dan kehilangan air akibat transpirasi 

ataupun respirasi (Rastegar et al., 2019). Pelapis alami inilah yang akan 

menjadi penghalang yang akan akan yang mengurangi respirasi dan transpirasi, 

sehingga mencegah kehilangan air dan pelunakan buah. Buah klimaterik dan 
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non-klimaterik dapat mengalami susut bobot dan pelunakan akibat transpirasi 

selama penyimpanan, transpirasi dapat dihambat dengan mengaplikasikan 

pelapis alami. Pelapis alami dapat menjaga tekstur buah klimaterik dan non-

klimaterik agar tidak mengalami pelunakan. Hal ini dikarenakan pelapis alami 

mampu menahan laju uap air yang keluar dari bahan dan menghindari 

terjadinya susut bobot serta pelunakan (Qamar et al., 2018; Minh et al., 2019). 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Leonard (2023), pelapis alami memiliki 

permeabilitas yang rendah terhadap gas O2, CO2, sehingga dapat 

memperlambat laju respirasi buah. Permeabilitas yang rendah tersebut juga 

dapat melindungi buah dan sayur dari terjadinya transpirasi. Adanya bahan 

alami ataupun penambahan bahan yang memiliki sifat antimikroba pada 

pelapis alami akan melindungi bahan dari kontaminasi mikroba sehingga 

kesegarannya dapat dijaga dan memperpanjang umur simpan. Pelapis alami 

dinilai dapat melindungi buah dan sayur dari kerusakan biologis, 

mikrobiologis, dan kimiawi, sehingga umur simpan dapat diperpanjang dan 

produk tetap aman dikonsumsi. 

 

Pelapis alami yang bersifat antimikroba berpotensi dapat mencegah 

kontaminasi patogen pada berbagai bahan pangan seperti daging, buah dan 

sayuran. Penggunaan pelapis alami berbasis antimikroba tentunya dapat 

memperpanjang masa simpan dan memperbaiki mutu pangan (Quintavalla and 

Vicini, 2002). Jenis bahan alam yang bersifat antimikroba yang dapat 

digunakan dalam pembuatan pelapis alami antara lain adalah minyak atsiri, 

rempah rempah dalam bentuk bubuk atau oleoresin, kitosan, dan bakteriosin 

seperti nisin. Bahan dari senyawa kimia yang juga dapat dijadikan sebagai 

antimikroba antara lain asam organik seperti asam laktat, asetat, malat, dan 

sitrat serta sistem laktopeoksidase yang merupakan antimikroba alami yang 

terdapat dalam susu dan salova mamalia (Campos et al., 2011). 

a. Minyak Atsiri 

Secara umum, minyak atsiri memiliki sifat antibakteri yang kuat terhadap 

patogen penyebab penyakit yang terdapat pada makanan (foodborne 
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pathogen). Hal ini karena minyak atsiri mengandung senyawa fenolik 

dalam konsentrasi tinggi seperti carvacrol, eugenol, dan thymol, yang 

memiliki sifat antioksidan dan antimikroba. Mekanisme minyak atsiri 

dalam menghambat antimikroba dapat melalui beberapa cara, antara lain 1) 

mengganggu komponen penyusun dinding sel, 2) bereaksi dengan 

membran sel sehingga meningkatkan permeabilitas dan menyebabkan 

kehilangan komponen penyusun sel, dan 3) menonaktifkan enzim esensial 

yang menghambat sintesis protein dan kerusakan fungsi materi genetik. 

Minyak atsiri memiliki mekanisme antimikroba dilakukan dengan cara 

mengganggu membran sitoplasma mikroba, memotong jalannya daya motif 

proton, aliran elektron,dan transpor aktif, dan atau mengkoagulasi isi sel 

(Burt 2004). 

b. Kitosan 

Kitosan memiliki sifat antimikroba dengan spektrum yang luas, baik 

terhadap bakteri, jamur, maupun kapang. Mekanisme kitosan dalam 

menghambat mikroba dapat dikelompokkan menjadi tiga, yaitu interaksi 

dengan menghambat membran sel, inaktivasi enzim-enzim, dan perusakan 

bahan-bahan genetik mikroba. Aktivitas antimikroba kitosan bergantung 

pada derajat deasetilasi, berat molekul, pH media, suhu, dan komponen lain 

(Raafat and Sahl. 2009). 

 

2.4  Jeruk Manis (Citrus aurantium L.) 

Jeruk manis merupakan salah satu komoditas pada buah-buahan yang 

mempunyai peranan sangat dibutuhkan di pasaran baik di dalam negeri dan 

dunia, dalam bentuk segar atau olahan. Di Indonesia, produksi jeruk manis 

memiliki nilai dalam posisi kedua teratas setelah pisang. Komponen pada 

tanaman jeruk manis yang siap dipanen terdiri atas 65 % buah yang dapat 

dimakan, 30 % kulit; 5 % biji. Jeruk manis merupakan salah satu hasil 

perkebunan Indonesia yang memiliki produksi cukup tinggi. Umumnya 

bagian jeruk manis yang dikonsumsi dan diolah hanya buahnya saja sehingga 

menimbulkan limbah kulit buah jeruk manis yang tidak terolah dengan baik. 

Kulit buah jeruk manis merupakan limbah hasil pengolahan sari/jus jeruk 
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yang memiliki kandungan pektin sekitar 25-30% basis kering (Kute et al., 

2019).  

 

Jeruk manis memiliki ciri umum berupa tanaman perdu dengan ketinggian 3-

10 meter dengan ranting berduri pendek berbentuk paku. Tangkau daun 

memiliki panjang 0,5 -3,5 cm dengan bentuk helaian daun bulat telur atau 

elliptis atau memanjang dan bagian ujung yang meruncing tumpul. Mahkota 

bunga biasanya berwarna putih atau putih kekuningan. Buah jeruk manis 

umumnya berbentuk bola yang biasanya dijumpai berwarna kuning, orange, 

atau hijau kekuningan. Daging buah jeruk manis berwarna kuning muda, 

orange, atau kemerah merahan dengan gelembung yang bersatu dengan yang 

lain (Steenis, 1992). 

 

Analisa karakteristik kandungan kulit buah jeruk manis meliputi kadar air dan 

total pektin. Pada hasil analisa yang dilakukan menunjukkan bahwa kadar air 

kulit buah jeruk manis sebesar 78,57 ± 0,26%, sementara untuk total pektin 

kulit buah jeruk manis sebesar 2,86 ± 0,19%.  Pektin adalah senyawa 

heteropolisakarida yang bersifat larut air (bersifat hidrofilik). Komponen yang 

paling dominan pada kulit buah jeruk manis yaitu pektin, dimana rendemen 

pektin dari kulit buah jeruk manis sebesar ± 30% bobot kering. Kandungan 

pektin yang tinggi inilah yang dapat dimanfaatkan sehingga dapat dijadikan 

solusi menanggulangi limbah. Pektin merupakan senyawa polimer dari asam 

galakturonat, turunan galaktosa yang dihubungkan dengan ikatan α-1,4-

glukosida (Kute et al., 2019). 

 

Buah jeruk manis memiliki banyak manfaat bagi tubuh manusia karena 

banyak mengandung vitamin (C dan A). Buah jeruk manis, selain dagingnya 

yang dapat dimanfaatkan, kulit buah jeruk manis juga dapat dimanfaatkan 

sebagai sumber  pektin. Pektin atau senyawa pektat adalah suatu polisakarida 

kompleks dengan bobot molekul besar yang terdapat pada lamella tengah 

(middle lamella) atau ruang antar sel pada jaringan tanaman tingkat tinggi. 

Ikatan bersama antara polisakarida dengan serat-serat selulosa membentuk 
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jaringan kuat yang berperan sebagai perekat antara sel. Buah-buahan dan 

sayuran banyak mengandung pektat (Voragen et al.,1995). Pektin secara 

alami dapat ditemukan pada sebagian besar tanaman sumber pangan terutama 

buah-buahan dan dapat diekstrak dari bagian  daging buah, bunga, dan limbah 

berupa kulit, dan biji (Usmiati dkk., 2016). 

 

Klasifikasi jeruk manis menurut Sistem Klasifikasi Cronquist (1981) adalah 

sebagai berikut: 

Kerajaan : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta  

Kelas  : Magnoliopsida  

Bangsa : Sapindales 

Suku : Rutaceae 

Marga  : Citrus  

Jenis  : Citrus aurantium L. 

 



III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari sampai April 2025. Proses 

peremajaan dan perbanyakan jamur Colletotrichum sp., serta proses  

pembuatan larutan pelapis alami dilaksanakan di Laboratorium Botani, 

Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 

Universitas Lampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

Alat alat yang digunakan pada penelitian ini adalah box plastik, blender, 

gelas ukur, oven, autoklaf, timbangan analitik, erlenmeyer, tabung reaksi, 

cawan petri, gelas ukur, jarum ose, bunsen, botol spray,vortex 

haemocytometer mikroskop dan pipet tetes. 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah cabai merah dari 

Pasar Way Kandis, kulit buah jeruk manis, media Potato Dextrose Agar 

(PDA), isolat jamur Colletotrichum sp. yang diperoleh dari koleksi 

Laboratorium Botani, Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Lampung, tissue, aquades, alkohol 70%, 

kloramfenikol 10%, Carboxymethyl Cellulose (CMC), dan gliserol. 

 

3.3 Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 6 perlakuan yaitu konsentrasi : kontrol (0%), 1%, 2%, 
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3%, 4% dan 5% yang masing masing empat kali ulangan. Pengamatan 

buah cabai merah yang telah diberi perlakuan dilaksanakan setiap hari 

selama 8 hari. Adapun tata letak penelitian dapat dilihat pada Gambar3.  

 

F2 B4 A3 C1 D1 C2 

B1 A2 F3 D4 F1 B3 

E1 E2 B4 C3 E3 A1 

A4 E4 D3 F4 B2 C4 

Gambar 3. Tata letak penelitian 

Keterangan : 

A = Kontrol (tanpa penambahan larutan pelapis alami kulit buah jeruk 

manis) 

B = Konsentrasi pelapis alami kulit buah jeruk manis 1% 

C = Konsentrasi pelapis alami kulit buah jeruk manis 2% 

D = Konsentrasi pelapis alami kulit buah jeruk manis 3% 

E = Konsentrasi pelapis alami kulit buah jeruk manis 4% 

F = Konsentrasi pelapis alami kulit buah jeruk manis 5% 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1 Pembuatan Medium Potato Dextrose Agar (PDA) 

Media PDA sebanyak 39 gram dimasukkan ke dalam beaker glass, 

kemudian ditambahkan 1000 ml akuades dan dihomogenkan. 

Medium disterilisasi mengunakan autoklaf pada suhu 121℃ 

dengan tekanan 2 atm selama 15 menit. Setelah media steril 

ditambahkan kloramfenikol 10% yang sudah (Hasanah dan 

Saskiawan, 2015) 

 

3.4.2 Penyiapan Isolat Colletotricum sp. 

Isolat murni jamur Colletotrichum sp. koleksi Laboratorium Botani 

Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 

diremajakan kembali dengan cara diinokulasi ke dalam media 

Potato Dextrose Agar  (PDA) sebanyak satu ose dan diinkubasi 

selama tujuh hari dalam suhu ruang (Nurjasmi dan Suryani. 2020). 
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3.4.3 Simplisia Kulit Buah Jeruk Manis (Citrus aurantium L.) 

Kulit buah jeruk manis dipotong menjadi ukuran lebih kecil 

kemudian dikeringkan menggunakan oven pada suhu 40℃ sampai 

kering selama 1-2 hari. Potongan kulit buah jeruk manis yang telah 

kering dihaluskan menggunakan blender untuk menghasilkan 

simplisia kulit buah jeruk manis yang akan digunakan sebagai 

bahan dasar pembuatan pelapis alami (Ningsih dkk., 2025).  

 

3.4.4 Pembuatan Pelapis Alami  

Larutan pelapis alami disiapkan dengan melarutkan simplisia kulit  

buah jeruk manis sebesar 1g, 2g, 3g, 4g, dan 5g ke dalam 100 ml 

aquades untuk didapatkan konsentrasi pelapis alami 1%, 2%, 3%, 

4% dan 5%. Lalu disiapkan larutan Carboxymethyl Cellulose 

(CMC) 1g pada 100 mL aquades untuk didapati konsentrasi 1%. 

Sebagai plastilizer, larutan gliserol 1 ml dilarutkan ke dalam 99 ml 

aquades  untuk didapatkan konsentrasi 1%. Kemudian diambil ke 3 

larutan tersebut dengan perbandingan 1:1:1 (masing masing 30ml) 

yaitu larutan simplisia kulit buah jeruk manis, larutan CMC dan 

larutan gliserol, kemudian dihomogenkan, setelah homogen pelapis 

alami didinginkan pada suhu ruang (Palungki dkk., 2022). 

 

3.4.5 Pengaplikasian Pelapis Alami pada Buah Cabai Merah 

Teknik aplikasi formula pelapis alami pada buah cabai merah 

dilakukan dengan metode pencelupan atau perendaman (dipping). 

Buah cabai merah  dibersihkan dengan cara dicuci dengan air 

mengalir dan ditiriskan, selanjutnya mengusap bagian tangkai, 

pangkal atas hingga pangkal bawah buah cabai merah 

menggunakan tissue yang telah diberi alkohol 70% sebagai larutan 

steril.  Setelah itu buah cabai merah ditimbang untuk mendapatkan 

bobot awal buah cabai merah, kemudian buah cabai merah 

dicelupkan dan direndam ke dalam pelapis alami selama 1 menit. 



19 
 

Setelah proses perendaman selesai, buah cabai merah ditiriskan 

hingga mengering pada suhu ruang. Buah cabai merah yang telah 

terlapisi dengan rata, kemudian disusun ke dalam box plastik dan 

disimpan pada suhu ruang dengan kondisi steril. (Widaningrum 

dkk., 2015; Annisa dkk., 2016). 

 

3.4.6 Pembuatan Suspensi dan Inokulasi Isolat Colletotrichum Pada 

Buah Cabai Merah  

Colletrotrichum sp. yang tumbuh dalam cawan petri umur tujuh 

hari setelah inkubasi dipanen dan disuspensikan  ke dalam 100 ml 

aquades. Kemudian, suspensi jamur tersebut dihomogenkan 

menggunakan batang pengaduk steril. Lalu, diambil satu tetes 

suspensi jamur Colletotrichum sp. dengan menggunakan pipet tetes 

selanjutnya diletakkan pada haemocytometer  dengan 

menggunakan mikroskop untuk menghitung kepadatan konidia 

jamur Colletotrichum sp. Pengenceran dilakukan apabila konidia 

jamur terlalu padat, jika sudah didapatkan konidia jamur dengan 

kepadatan 1,8 X 10
6
 spora/ml. Isolat diinokulasikan pada buah 

cabai merah yang sudah dilapisi pelapis alami yang telah 

mengering selama 24 jam dengan cara disemprotkan menggunakan 

handsprayer secara merata (Herwidyarti dkk., 2013) pada buah 

cabai merah  kemudian diletakkan kembali dibox plastik 

Pengamatan parameter penelitian dilakukan setelah 24 jam 

inokulasi dan diamati selama 8 hari.  

 

3.5 Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini sebagai berikut.  

3.5.1 Tekstur Buah Cabai Merah 

Pengamatan tekstur dilakukan berdasarkan metode skoring secara 

kualitatif yang dimodifikasi dengan penentuan kategori tekstur 

sebagai berikut (Silvia dkk., 2024) :  
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Tabel 1. Skoring penentuan tekstur pada buah cabai merah 

Skala Pengamatan Tekstur 

1 Sangat padat 

2 Padat 

3 Cukup padat 

4 Lunak 

5 Sangat lunak 

 

3.5.2 Susut Bobot Buah (%) 

Perhitungan susut bobot buah diawali dengan penimbangan bobot 

awal buah cabai merah sebelum diberi perlakuan menggunakan 

timbangan analitik lalu dilakukan penimbangan kembali pada akhir 

perlakuan yaitu pada hari ke 8 untuk didapatkan bobot akhir buah 

cabai merah. Setelah diketahui bobot awal dan bobot akhir buah 

cabai merah dilakukan perhitungan dengan rumus berikut 

(Lospiani dkk., 2017) : 

Susut Bobot =  
A-B

A
 x 100% 

 

Keterangan :  

A = Bobot awal buah cabai merah (g) 

B = Bobot akhir buah cabai merah (g) 

 

3.5.3 Masa Inkubasi Cabai Merah (Capsicum annuum L.) 

Masa inkubasi merupakan waktu yang diperlukan patogen untuk 

melakukan infeksi, dihitung berdasarkan waktu gejala pertama 

muncul pada buah cabai merah setelah inokulasi. Gejala pada buah 

cabai merah  berupa bercak kecil dan berair. Ukuran bercak 

tersebut dapat mencapai 3 – 4 cm pada buah cabai merah yang 

berukuran besar. Infeksi lanjut yang sudah parah, gejala bercak 

tersebut lebih jelas tampak seperti luka terbakar matahari dan 

berwarna antara merah tua sampai coklat menyala hingga hitam 

(Syabana dkk., 2015). 
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3.5.4 Kejadian Penyakit 

Menurut Mulyadi dkk. (2025) rumus perhitungan kejadian 

penyakit sebagai berikut :  

Kejadian penyakit = 
n

N
 x 100% 

  

Keterangan:  

n : jumlah buah cabai merah yang bergejala 

N  : jumlah buah cabai merah yang diamati 

 

3.5.5 Keparahan Penyakit 

Rumus perhitungan keparahan penyakit sebagai berikut (Syabana 

dkk., 2015). :  

Keparahan penyakit = 
{∑ (n x v)} 

Z x N
 x 100% 

    

Keterangan:  

n : jumlah buah setiap kelas bercak 

v  : nilai skor setiap kelas bercak; 

N : jumlah buah yang diamati 

Z  : skor kelas bercak tertinggi 

 

Tabel 2. Skoring persentase keparahan penyakit pada buah cabai 

merah (Herwidyarti dkk., 2013 dimodifikasi) : 

Skala Pengamatan Penyakit 

0 Tidak ada infeksi 

1 Luas permukaan buah cabai merah yang terinfeksi 

mencapai 1% - 10% 

2 Luas permukaan buah cabai merah  yang terinfeksi  

mencapai 11% - 25% 

3 Luas permukaan buah cabai merah yang terinfeksi 

mencapai 26%-50% 

4 Luas permukaan buah cabai merah yang terinfeksi 

mencapai 51% - 75% 

5 Luas permukaan buah cabai merah yang terinfeksi 

mencapai >75% 
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3.5.6 Jumlah Konidia Jamur 

Perhitungan jumlah konidia jamur pada buah cabai merah yang 

telah diberi perlakuan pelapis alami kulit buah jeruk manis dan 

diinfeksi jamur Colletotrichum sp. dilakukan dengan mengambil 

bagiang yang terinfeksi jamur kemudian dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi berisikan 10 ml akuades, kemudian dihomogenkan 

menggunakan vortex. Setelah homogen suspensi jamur diambil 

sebanyak satu tetes menggunakan pipet tetes dan diletakkan ke 

haemocytometer untuk dilakukan perhitungan jumlah konidia 

jamur dengan rumus sebagai berikut (Saputra dkk., 2019) : 

Jumlah konidia  = jkt x F x V 

Jkt : Jumlah konidia pada kotak haemocytometer 

F    : faktor pengenceran 

V   : volume suspensi 

 

3.6 Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan akan dianalisis secara statistik 

dengan menggunakan Analysis of Variance (Anova) dan uji lanjut Beda 

Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5% (α = 5%).  
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3.7 Diagram Alir Penelitian 

 

 

 

Ekstraksi Pektin dari  

Kulit Jeruk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram alir penelitian

Persiapan Alat dan Bahan 

 

Persiapan Simplisia 

Kulit Buah Jeruk Manis 

 

Buah Cabai 

Merah Segar 

Persiapan Isolat 

Jamur 

Colletotrichum sp. 

Pembuatan Pelapis 

Alami  Ekstrak Kulit  

Buah Jeruk Manis  

• Konsentrasi 1%  

• Konsentrasi 2%  

• Konsentrasi 3%  

• Konsentrasi 4%  

• Konsentrasi 5%  

Pengukuran Berat 

Awal dan Kondisi 

Awal Buah Cabai 

Merah 

 

Pembuatan Suspensi 

Jamur 

Colletotrichum sp. 

Pengaplikasian 

Pelapis Alami 
Buah Cabai 

Merah Perlakuan 

 

Inokulasi Jamur 

Colletotrichum sp. 

 

Pengamatan Parameter Penelitian Selama 8 Hari 

• Tekstur  Buah Cabai Merah 

• Susut Bobot Buah Buah Cabai Merah 

• Masa Inkubasi 

• Kejadian Penyakit 

• Keparahan Penyakit 

• Jumlah Konidia Jamur 

 

Analisis Data 



V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa : 

1. Pemberian pelapis alami kulit buah jeruk manis memberikan pengaruh 

dalam mempertahankan mutu buah cabai merah berupa susut bobot buah 

serta ketahanan terhadap Colletotrichum sp. berupa  memperpanjang masa 

inkubasi, menurunkan tingkat keparahan penyakit, dan jumlah konidia 

jamur Colletotrichum sp.  

2. Konsentrasi pelapis alami kulit buah jeruk manis yang efektif dalam 

mempertahankan mutu buah cabai merah dan ketahanan terhadap 

Colletotrichum sp. adalah konsentrasi 5%. 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan untuk melakukan 

penelitian lanjutan dalam mengembangkan dan memformulasi pelapis alami 

berbahan kulit buah jeruk manis yang optimal, termasuk pengoptimalan dan 

mengeksplorasi kombinasi pelapis alami dengan bahan alami lain untuk 

meningkatkan efektivitas pelindung terhadap mutu dan ketahanan buah cabai 

merah. 
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