
Available at: https://ejournal.unib.ac.id/index.php/JIPI p-ISSN 1411-0067  
DOI: https://doi.org/10.31186/jipi.25.1.34-39 e-ISSN 2684-9593  

 
34                                                                                                                             JIPI.  25(1), 34-39 (2023)                                                                                                                            

 ISOLASI DAN IDENTIFIKASI JAMUR PATOGEN  
BUAH STROBERI SELAMA PENYIMPANAN 

   
Paisal Ansiska1, Selviana Anggraini2*, Indriati Meilina Sari3, Ela Hasri Windari4,          

Hefri Oktoyoki5 

 

 1Program Studi Pendidikan Geografi, Universitas Pattimura 
2Program Studi Agroteknologi, Universitas Bina Insan 

3Program Studi Budidaya Tanaman Hortikultura, Akademi Komunitas Negeri Rejang Lebong 
4Program Studi Sains Perkopian Universitas Pat Petulai 

5Program Studi Kehutanan, Universitas Bengkulu 
 
 

* Corresponding Author:        selvianaanggraini@univbinainsan.ac.id  

ABSTRACT 
 
[ISOLATION AND IDENTIFICATION OF STRAWBERRY FRUIT PATHOGENIC FUNGI DURING 
STORAGE] Storing strawberry fruit is one way to extend its shelf life and maintain its quality during storage. 
However, during storage, there is still a risk of pathogenic fungi attack that can cause damage to the strawberry fruit. 
Pathogenic fungi attack on fruits can cause various types of damage, such as physical damage, color changes, loss of 
taste and aroma, as well as a decrease in nutritional quality. In addition, pathogenic fungi can also cause significant 
economic losses for farmers and producers. The purpose of this study is to identify the types of pathogenic fungi 
commonly found on strawberry fruit and analyze the severity of damage caused by pathogenic fungi. Identification 
of fungal species is carried out using microscopic methods and through examination of spore morphology. The 
pathogenic fungi that attack strawberry fruit are Penicillium spp., Colletotrichum spp., and Botrytis cinerea. 
Strawberry fruit stored at a cool temperature can suppress post-harvest disease symptoms compared to those stored at 
room temperature.  
————————–—————————————————————————————–————————— 
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ABSTRAK 

Penyimpanan buah stroberi merupakan salah satu cara untuk memperpanjang masa simpan buah dan menjaga 
kualitas buah selama penyimpanan. Selama penyimpanan buah stroberi, masih terdapat risiko terjadinya serangan 
jamur patogen yang dapat menyebabkan kerusakan pada buah stroberi. Serangan jamur patogen pada buah-buahan 
dapat menyebabkan berbagai jenis kerusakan, seperti kerusakan fisik, perubahan warna, kehilangan rasa dan aroma, 
serta penurunan kualitas gizi. Selain itu, jamur patogen juga dapat menyebabkan kerugian ekonomi yang signifikan 
bagi para petani dan produsen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis-jenis jamur patogen yang 
sering ditemukan pada buah stroberi dan menganalisis tingkat keparahan kerusakan yang disebabkan oleh jamur 
patogen. Identifikasi spesies jamur patogen dilakukan dengan menggunakan metode mikroskopis dan melalui 
pemeriksaan morfologi spora. Jamur patogen yang menyerang buah stroberi adalah Penicillium spp., Colletotrichum 
spp., dan Botrytis cinerea.  Buah stroberi yang disimpan pada suhu dingin dapat menekan perkembangan gejala 
penyakit pascapanen dibandingkan yang disimpan pada suhu ruang. 
—————————————————–————————————————————–—————-——— 
Kata kunci:         identifikasi, jamur, patogen, pasca panen, stroberi  
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PENDAHULUAN 
 

Buah stroberi merupakan salah satu buah-
buahan yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan 
banyak dikonsumsi di seluruh dunia. Namun, buah 
stroberi juga rentan terhadap serangan jamur patogen 
yang dapat menyebabkan kerusakan dan mempengaruhi 
kualitas buah stroberi. Penyimpanan buah stroberi 
merupakan salah satu cara untuk memperpanjang masa 
simpan buah dan menjaga kualitas buah selama 
penyimpanan. Selama penyimpanan buah stroberi, masih 
terdapat resiko terjadinya serangan jamur patogen 
yang dapat menyebabkan kerusakan pada buah stroberi. 
Penyimpanan yang tidak tepat dapat menurunkan 
kualitas produk holtikultura (Sari et al., 2021). Keru-
sakan buah stroberi selama penyimpanan merupakan 
salah satu masalah yang sering dihadapi oleh petani 
pengusaha buah. Penyimpanan yang tidak tepat dapat 
menyebabkan kerusakan produk pertanian, yang dapat 
berdampak pada hilangnya nilai ekonomis dan kea-
manan pangan. Selama tahap penyimpanan produk 
setelah dipanen, terjadi penurunan kualitas yang ter-
lihat dari perubahan fisik dan kimia pada produk panen 
(Murtiwulandari et al., 2020). 

Beberapa faktor yang dapat menyebabkan ke-
rusakan produk pertanian selama penyimpanan ada-
lah suhu dan kelembapan di ruang penyimpanan yang 
tidak tepat, serangan hama dan penyakit, serta ketidak 
sesuaian penggunaan bahan kimia seperti penggunaan 
pestisida dalam melindungi buah dari serangan hama 
dan penyakit pasca panen . Jika penanganan selama 
maupun setelah panen tidak optimal, maka kerusakan 
pada produk hortikultura dapat terjadi lebih cepat 
(Sulistyaningrum & Darudriyo, 2018). Suhu dan 
kelembapan (10-30oC) ang tidak sesuai dapat mem-
percepat pertumbuhan mikroorganisme dan serangan 
hama, yang menyebabkan kerusakan pada produk 
pertanian. Selain itu, penggunaan bahan kimia yang 
tidak sesuai dapat merusak produk pertanian dan 
berdampak pada keamanan pangan. Oleh karena itu, 
penelitian isolasi dan identifikasi jamur patogen pada 
buah stroberi selama penyimpanan perlu dilakukan 
untuk mengetahui jenis-jenis jamur patogen yang 
dapat menyebabkan kerusakan pada buah stroberi 
selama penyimpanan.  

Jamur patogen adalah mikroorganisme yang 
dapat menyebabkan kerusakan pada tanaman dan 
buah-buahan. Penyebab utama kerusakan pada sayur 
dan buah setelah panen adalah jamur (Palou et al., 
2016). Serangan jamur patogen pada buah-buahan 
dapat menyebabkan berbagai jenis kerusakan, seperti 
kerusakan fisik, perubahan warna, kehilangan rasa dan 
aroma, serta penurunan kualitas gizi. Selain itu, jamur 
patogen juga dapat menyebabkan kerugian ekonomi 
yang signifikan bagi para petani dan produsen. 
Kegiatan jamur saat tumbuh pada komoditas per-
tanian dapat menyebabkan kerusakan dan penurunan 

kualitas bahan makanan (Deciana et al., 2014). Pada 
umumnya, jamur patogen pada buah stroberi dapat 
menyebabkan kerusakan pada bagian-bagian tertentu 
dari buah, seperti daerah batang buah, daerah 
berlubang, atau daerah bekas luka. Beberapa jenis 
jamur patogen yang sering ditemukan pada buah 
stroberi antara lain Botrytis cinerea, Colletotrichum 
acutatum, dan Rhizopus stolonifer. Telah terindentif-
ikasi terdapat 32 jenis jamur yang bersifat patogen 
pada buah stroberi (Garrido et al., 2011). Botrytis 
cinerea merupakan salah satu jenis jamur patogen 
yang paling umum ditemukan pada buah stroberi. 
Jamur ini dapat menyebar dengan cepat pada buah 
stroberi yang telah terinfeksi oleh bakteri atau virus. 
Gejala kerusakan yang disebabkan oleh Botrytis ci-
nerea antara lain berupa bercak hitam pada per-
mukaan buah, peningkatan kadar air pada buah, dan 
adanya cairan yang keluar dari buah. Jika lingkungan 
mendukung, ketika Botrytis cinerea menyerang bagi-
an buah, maka pada permukaan jaringan tanaman 
yang terinfeksi akan terlihat pertumbuhan koloni 
jamur berwarna abu-abu (Komalaningrat et al., 
2019). Jamur Colletotrichum acutatum dapat me-
nyebabkan kerusakan pada buah stroberi seperti bin-
tik hitam pada permukaan buah, yang kemudian me-
nyebar dan membusuk. Patogen Colletotrichum 
acutatum dapat menyebabkan penurunan jumlah 
buah yang dihasilkan (Herwidyarti et al., 2013). 

Rhizopus stolonifer merupakan jenis jamur 
patogen yang dapat menyebar dengan cepat pada 
buah stroberi yang telah terinfeksi oleh bakteri atau 
virus. Gejala kerusakan yang disebabkan oleh jamur 
ini antara lain berupa bercak hitam pada permukaan 
buah, peningkatan kadar air pada buah, dan adanya 
cairan yang keluar dari buah. Colletotrichum acuta-
tum dapat berperan sebagai parasit fakultatif atau 
saprofit pada buah dan sayuran, terutama jika ling-
kungan mendukung seperti adanya luka pada jarin-
gan tanaman dan kondisi kelembaban yang tinggi 
(Istifadah et al., 2021). 

Penelitian ini dilakukan untuk mengisolasi dan 
mengidentifikasi jamur patogen yang dapat me-
nyebabkan pembusukan pada buah stroberi selama 
penyimpanan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui jenis-jenis jamur patogen yang sering 
ditemukan pada buah stroberi dan menganalisis ting-
kat keparahan kerusakan yang disebabkan oleh jamur 
patogen tersebut. Implikasi dari hasil penelitian ini 
bagi pengelolaan penyimpanan buah stroberi adalah 
pentingnya pengendalian penyakit yang disebabkan 
oleh jamur patogen pada buah stroberi. Hal ini dapat 
dilakukan dengan melakukan tindakan preventif, 
seperti pemilihan bibit yang tahan terhadap jamur 
patogen, penerapan teknik budidaya yang tepat, dan 
penggunaan bahan-bahan pengendali hayati. Selain 
itu, hasil penelitian ini juga dapat memberikan 
kontribusi bagi pengembangan strategi pengendalian 
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penyakit pada tanaman stroberi secara umum. Dalam 
jangka panjang, penelitian ini dapat memberikan 
manfaat yang besar bagi masyarakat, terutama bagi 
petani dan produsen buah stroberi. Dengan men-
goptimalkan pengelolaan penyimpanan buah stroberi 
dan mengendalikan penyakit pada tanaman stroberi, 
diharapkan dapat memperbaiki kualitas buah stroberi, 
serta meningkatkan pendapatan petani dan pengu-
saha buah stroberi. Secara keseluruhan, penelitian 
isolasi dan identifikasi jamur patogen pada buah stroberi 
selama penyimpanan ini memiliki nilai penting da-
lam upaya pengendalian penyakit pada tanaman stroberi, 
khususnya pada buah stroberi. Diharapkan hasil dari 
penelitian ini dapat memberikan kontribusi yang sig-
nifikan bagi pengembangan strategi pengendalian 
penyakit pada tanaman stroberi secara umum. 

 
METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini telah dilaksanakan di laboratori-
um Program Studi Agroteknologi Fakultas Ilmu Tanaman 
dan Hewani Universitas Bina Insan, Lubuklinggau 
yang dilaksanakan dari bulan Januari sampai Maret 
2023. Buah stroberi yang dijadikan objek penelitian 
didapat dari pemetikan langsung di lapangan. Pengam-
bilan sampel dilakukan dengan mengambil sampel 
buah stroberi yang akan diamati kondisinya selama 
masa penyimpanan. Persiapan media isolasi dilakukan 
dengan menyiapkan media PDA (Potato Dextrose 
Agar) dan sterilisasi menggunakan autoklaf. Penyim-
panan buah stroberi sesuai kondisi penyimpanan 
yang telah ditentukan. Terdapat dua lingkungan yang 
berbeda pada penyimpanan, yaitu suhu dingin (4oC) 
dan suhu ruang (25 oC). Kondisi buah stroberi dia-
mati secara berkala selama masa penyimpanan. Tahapan 
isolasi dilakukan dengan pengambilan bagian yang 
terinfeksi atau dicurigai terinfeksi dari sampel buah 
stroberi. Sterilisasi permukaan menggunakan aku-
ades – alkohol dan akuades serta dikeringanginkan 
menggunakan kertas saring steril. Selanjutnya, dipin-
dahkan ke dalam cawan petridish yang telah berisi 
media PDA. Kemudian, inkubasi pada suhu 25-28°C 
selama 5-7 hari. Setelah koloni jamur tumbuh, 
sebanyak satu koloni jamur dipindahkan dan  ditem-
patkan pada media PDA baru (subkultur). Inkubasi 

pada suhu 25-28°C selama 5-7 hari. Identifikasi spe-
sies jamur patogen dilakukan dengan menggunakan 
metode mikroskopis dan melalui pemeriksaan mor-
fologi spora. Interpretasi hasil identifikasi jamur pa-
togen yang ditemukan melalui gambar selama masa 
penyimpanan. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Berdasarkan pengamatan yang telah dilakukan 
hingga enam hari maka diperoleh beberapa jamur 
yang menyerang buah stroberi baik yang disimpan 
di suhu dingin maupun suhu kamar. Dari hasil 
pengamatan didapatkan bahwa buah stroberi lebih 
cepat dan lebih banyak terserang jamur pascapanen 
yang disimpan pada suhu kamar dibandingkan yang 
disimpan di suhu dingin (Tabel 1).  

Dari semua jamur yang diamati pada buah 
stroberi, hanya ada dua jamur yang berbeda yang bisa 
diisolasi dan dibuat biakan murninya serta dilakukan 
identifikasi jamur tersebut. Hasil pengamatan makros-
kopis dan mikroskopis diketahui dan diduga bahwa 
jamur tersebut adalah Penicillium spp. dan Colletotrichum 
spp. (Gambar 1 dan 2), lalu ada jamur yang diamati 
langsung tanpa diisolasi dan dibuat biakan murninya, 
namun bisa diidentifikasi yang diduga  adalah Botrytis 
cinerea (Gambar 3). 

√ = ada serangan patogen, - = tidak ada serangan patogen 

Tabel 1. Serangan jamur pada buah stroberi selama 6 
hari 

Tempat 
simpan 

Kotak 
ke- 

Hari ke- 

1 2 3 4 5 6 

Suhu 
dingin 

1 - - √ - - - 

2 - - - - - - 

3 - - - - - - 

4 - - - - - √ 

5 - - - - √ - 

6 - - √ - - √ 

Suhu 
ruang 

1 √ √ - - - - 

2 - √ - √ - - 

3 - √ - √ - - 

4 - √ - √ - - 

5 - √ √ √ - - 

6 - √ - - - - 

 

Gambar 1. Buah stroberi setelah penyimpanan; a. Buah sehat (Sebelum disimpan); b. Buah yang telah terserang patogen pada 
hari ke-6 penyimpanan di suhu ruang, c. Buah yang telah terserang patogen pada hari ke-6 penyimpanan di suhu dingin 
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Jamur yang berhasil diidentifikasi adalah jamur 
Penicillium (b) dengan gejala pada buah stroberi 
berupa adanya miselia berwarna keabu-abuan yang 
menyelimuti buah tersebut yang diawali dengan 
bagian yang terserang menjadi lunak (Gambar 1b). 
Pengamatan mikroskopik maka diketahui bahwa 
jamur b diduga adalah Botrytis cinerea. Nampak ko-
nidia berwarna kecoklatan yang berbentuk agak elip. 
Konidiofor bercabang, setiap ujung cabang terdapat 
kumpulan konidia (Gambar 3c).  

Selanjutnya, jamur yang berhasil diidentifikasi 
adalah jamur a dengan gejala berupa hifa berwarna 
hijau keabuan yang awalnya berwarna keputihan 
(Gambar 3b). Pengamatan  mikroskopik menunjuk-
kan  bahwa jamur a diduga adalah Penicillium spp. 
Nampak  koloni berwarna hijau keabuan dengan bagian 
bawah koloni berwarna kemerahan, arah pertumbuhan 
jamur menyamping, dan bulat (Gambar 3a dan 3b). 
Penicillium spp. mempunyai konidiofor yang di 
ujungnya adanya beberapa fialid, dan hialin serta 
ditiap ujung fialid terdapat susunan konidia berbentuk 
bulat yang tersusun berantai (Gambar 3a). 

Kemudian, jamur yang berhasil diidentifikasi 
adalah jamur c dengan gejala berupa bercak yang 
agak mencekung dengan adanya miselia berwarna 
kemerahan (Gambar 3b) dan setelah diamati di bawah 

mikroskop maka diketahui bahwa jamur c diduga 
adalah Colletotrichum spp. Nampak koloni berwarna 
putih kecoklatan dengan bagian bawah koloni ber-
warna kecoklatan, arah pertumbuhan jamur menyam-
ping, dan bulat kosentris (Gambar 2c dan 2d). 
Colletotrichum spp. mempunyai aservulus yang hialin 
tanpa setae dan konidia berbentuk seperti batang 
dengan ujung membulat (Gambar 3b) (Ginting & 
Prasetyo, 2016). 

Jamur patogen yang menyerang buah stroberi 
adalah Penicillium spp., Colletotrichum spp., dan 
Botrytis cinerea. Patogen ini merupakan patogen 
yang sering menyerang produk tersebut di penyimpanan. 
Buah Stroberi yang terinfeksi jamur patogen Colle-
totrichum sp. Memiliku gejala kecoklatan dan ber-
lendir (Asharo et al., 2022). Gejala penyakit akibat 
patogen ini sudah mulai tampak ketika produk tersebut 
baru berumur 2-3 hari pada penyimpanan suhu ru-
ang. Spora jamur patogen dapat tersebar melalui 
angin atau alat-alat pertanian (Andriani et al., 2019; 
Semangun, 2001). Patogen jamur menyerang buah 
dan menyebabkan kerusakan pada buah tersebut. 
Jamur patogen memasuki buah melalui luka atau 
celah pada kulit buah. Setelah memasuki buah, jamur 
patogen dapat tumbuh dan berkembang biak di da-
lam buah, yang dapat menghasilkan zat racun dan 
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merusak kualitas buah. 
Buah yang terinfeksi jamur dapat menghasilkan 

mikotoksin, yang merupakan senyawa toksik yang 
diproduksi oleh beberapa jenis jamur patogen yang 
tumbuh pada buah atau tanaman. Jika terakumulasi 
dalam jumlah yang cukup besar, mikotoksin dapat 
menimbulkan efek negatif pada kesehatan manusia, 
terutama jika dikonsumsi dalam jangka waktu yang 
lama. Oleh karena itu, penting untuk menghindari 
mengonsumsi buah yang terinfeksi jamur atau ter-
kontaminasi mikotoksin. Untuk mencegah kontami-
nasi mikotoksin, diperlukan penanganan yang tepat 
saat pemanenan, transportasi, penyimpanan, dan pen-
golahan buah. Selain itu, penggunaan bahan pengawet 
yang aman dan pengendalian lingkungan pertanian 
yang baik juga dapat membantu mengurangi risiko 
terjadinya kontaminasi mikotoksin pada buah. Zat 
racun yang diproduksi oleh jamur, bisa menyebabkan 
kerusakan pada makanan (Hamidson et al., 2020). 
Penyakit pascapanen termasuk buah sangat berperan 
penting untuk dilakukan penanganan, baik pencegahan 
maupun pengendaliannya karena dengan adanya 
penyakit ini akan memberi banyak dampak negatif 
terhadap kualitas dan kuantitas hasil, penambahan 
biaya penanganan, dan berkurangnya keuntungan.  

Untuk mencegah kerusakan produk pascapanen, 
terdapat beberapa langkah yang dapat dilakukan, 
antara lain: (1) memanen produk pada waktu yang 
tepat dan menghindari pemakaian alat yang merusak; 
(2) membersihkan dan memilah produk dengan baik 
sebelum penyimpanan; (3) menjaga suhu dan 
kelembaban yang sesuai selama penyimpanan dan 
transportasi; (4) menggunakan metode pengemasan 
yang sesuai dengan produk dan durasinya penyimpanan; 
(5) melakukan pengawasan terhadap produk secara 
berkala dan menghapus produk yang sudah rusak; 
(6) menggunakan bahan pengawet alami atau buatan 
untuk mencegah pertumbuhan mikroba atau jamur; 
(7) menjaga kebersihan area penyimpanan dan 
transportasi produk. 

Cara penyimpanan biji-bijian yang dapat 
disimpan lama (durable) seperti biji-bijian yang 
mengandung lemak/minyak lebih mudah dilakukan 
dibandingkan dengan hasil panen yang tidak tahan 
disimpan lama (perishable) seperti buah-buahan, sayuran, 
umbi, dan sebagainya yang relatif banyak mengandung 
air. Pengamanan hasil panen perishable ini perlu 
penanganan khusus seperti pengaturan suhu, kelembaban, 
pemakaian bahan kimia dan sebagainya (Mardinus, 
2003). Untuk penyimpanan buah stroberi maka harus 
disimpan pada suhu dingin karena dapat memperlambat 
perkembangan gejala penyakit pascapanen pada 
buah tersebut. Hal ini bisa dilihat dan dibandingkan 
antara buah stroberi yang disimpan pada suhu kamar 
dengan suhu dingin. Salah satu ciri khas dari stroberi 
segar yang berkualitas adalah kandungan kimiawi 
yang terjaga dengan baik selama masa penyimpanan. 

Untuk mempertahankan kualitas tersebut, disarankan 
untuk menyimpan stroberi pada suhu 4 oC yang merupakan 
suhu yang paling ideal (Falah et al., 2018). 

 
KESIMPULAN 

 
Jamur patogen yang menyerang buah stroberi 

adalah Penicillium spp., Colletotrichum spp., dan 
Botrytis cinerea.  Buah stroberi yang disimpan pada 
suhu dingin (4 oC) dapat menekan perkembangan 
gejala penyakit pascapanen dibandingkan yang 
disimpan pada suhu ruang. 
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