
Teknologi Pengolahan Pertanian, 1 (1) 2019, 18-27

18

Pemanfaatan Ekstrak Alami dalam Pengelolaan Penyakit Pasca
Panen pada Buah dan Sayur: Review

Utilization of Natural Extract in Post-Harvest Disease Management of
Fruits and Vegetables: A Review

Lia Angraeni
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Teuku Umar

Jln. Alue Peunyareng, Ujong Tanoh Darat, Meurebo, Aceh Barat 23681, Indonesia
Email: liaangraeni:utu.ac.id

ABSTRAK

Beberapa studi melaporkan keberhasilan penggunaan ekstrak alami dalam pengendalian penyakit
pasca panen. Ekstrak tanaman seperti ekstrak biji Chinese quince, ekstrak biji Jatropha curcas,
ekstrak kulit delima serta minyak esensial seperti minyak oregano, minyak kayu manis dan minyak
cengkih diketahui mampu menekan perkembangan beberapa penyakit pasca panen pada buah dan
sayur. Selama bertahun-tahun pestisida sintetis digunakan untuk mengendalikan penyakit pasca
panen. Meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap kesehatan dan efek kerusakan lingkungan
yang diakibatkan oleh penggunaan pestisida sintetis memicu dikembangkannya metode alternatif
pengendalian penyakit pasca panen yang aman dan ramah lingkungan. Ekstrak tanaman merupakan
senyawa alami yang potensial untuk digunakan sebagai sebagai alternatif pengganti fungisida
sintetis. Penulisan artikel ini bertujuan untuk menguraikan potensi ekstrak alami dalam pengendalian
penyakit pasca panen pada buah dan sayuran.

Kata kunci: Buah dan sayur; Ekstrak alami; Penyakit pasca panen

ABSTRACT

Several studies reported the successful of natural extracts in controlling post-harvest diseases. Plant
extracts such as Chinese quince seed extract, Jatropha curcas seed extract, pomegranate peel
extract and essential oils such as oregano oil, cinnamon oil and clove oil are known to suppress the
development of several post-harvest diseases in fruits and vegetables. For many years, synthetic
pesticides are often used to control post-harvest diseases. Increased public awareness of health and
the effects of environmental damage caused by synthetic pesticides triggered the development of
alternative methods for controlling post-harvest diseases that are safe and environmentally friendly.
Plant extract is a natural compound that is very promising to be used as an alternative to synthetic
fungicides. This article aims to review the potential use of natural extracts in controlling post-harvest
diseases of fruits and vegetables.
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PENDAHULUAN

Buah dan sayur memiliki manfaat
kesehatan dan nutrisional karena mengandung
antioksidan dan mikronutrien yang tinggi (Ramos
dkk., 2013). Buah dan sayur kaya akan vitamin,
mineral, serat dan senyawa yang baik bagi
kesehatan. Bagi konsumen, buah yang
berkualitas baik adalah buah yang memiliki
bentuk, ukuran, warna dan aroma yang baik
serta tidak mengalami memar ataupun
kebusukan (Sivakumar dan Bautista-Banos,
2014).

Produk segar dapat mengalami beberapa
jenis stres selama dalam penanganan (Mahovic
dkk., 2007). Umumnya gejala stress tidak
mempengaruhi keseluruhan kualitas produk,
namun akan semakin jelas terlihat seiring
dengan penurunan kualitas produk. Kerugian ini
merupakan dampak dari kerusakan fisik, stres
karena pelukaan atau infeksi laten yang
disebabkan oleh jamur atau bakteri yang dimulai
sejak masa pra panen (Lee dan Bostock, 2007).
Pada banyak kasus, kerusakan pada komoditi
hanya terlihat jelas pada tahap terakhir dari
proses penanganan pasca panen. Kehilangan
pasca panen buah dan sayuran oleh fitopatogen,
khususnya fungal patogen selama rantai pasok
dari kebun ke konsumen mengakibatkan
kerugian ekonomi (Prusky, 2011; Liu dkk., 2017)
dan akan selalu terjadi meskipun penanganan
dilakukan dengan sangat hati-hati (Antunes dan
Cavaco, 2010).

Di negara tropis, sistem penanganan
produk hortikultura dipengaruhi oleh tingginya
suhu dan kelembaban. Karena ekstrimnya
kondisi lingkungan setempat dan kurangnya
sistem penanganan yang mendukung, pasar
lokal produk buah dan sayur di negara
berkembang identik dengan kualitas yang rendah
dan tingkat kehilangan serta resiko kesehatan
yang tinggi (Korsten, 2006). Kehilangan pangan
di negara berkembang umumnya terjadi karena
keterbatasan finansial, manajemen dan teknis
selama panen, pendinginan dan penyimpanan,
infrastruktur, pengemasan serta sistem
pemasaran (Parfitt dkk., 2010; Gustavsson dkk.,
2011; Kaminski dan Christiansen 2014). Faktor
internal dan eksternal yang mempengaruhi
kualitas produk segar, seperti pertumbuhan
mikrobial yang tidak diharapkan, pelukaan dan
memar pada produk yang disebabkan oleh
penanganan dan transportasi yang kurang
memadai, serta tingginya suhu dan kelembaban
selama penanaman dan pemanenan juga
mempengaruhi kehilangan pasca panen (Buys
dan Nortje, 1997). Kehilangan pasca panen pada
buah-buahan dapat mencapai 50%, tergantung
pada jenis komoditinya (Singh dkk., 2011). Di
Asia Tenggara, kerusakan pasca panen buah

dan sayur dapat mencapai hingga 42%
(Kusumaningrum dkk., 2015).

Kehilangan pasca panen pada buah tropis
disebabkan karena kurangnya pemahaman
mengenai sifat alamiah produk, seperti tingginya
kadar air (30-90%), laju respirasi yang sangat
tinggi, jaringan buah yang lunak sehingga rentan
terhadap pelukaan dan sangat mudah rusak
sehingga umur pasca panennya sangat terbatas
(Paull dan Chen, 2014). Laju respirasi buah
tropis dan sub tropis sangat bervariasi,
tergantung pada jenis dan ragam produk, tingkat
kematangan, tingkat pelukaan dan suhu produk
(Yahia dkk., 2011). Semakin tinggi laju respirasai
maka akan semakin singkat umur simpan
produk. Terbatasnya umur simpan produk buah
segar dipengaruhi oleh kombinasi beberapa
faktor, antara lain karakteristik produk, kondisi
eksternal, kontaminasi microbial, gangguan
fisiologis, kerusakan mekanis dan tingkat
perlakuan pasca panen (Kusumaningrum dkk.,
2015). Paparan suhu tinggi secara terus
menerus pada produk segar setelah dipanen
dapat mempercepat aktivitas metabolisme,
mendorong pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk dan meningkatkan produksi etilen
yang mempercepat laju kerusakan (Yahia dkk.,
2011). Buah tropis sangat mudah terkontaminasi
oleh mikroorganisme karena suhu optimum
untuk perkembangan mikroorganisme sangat
sesuai dengan suhu rata-rata di negara tropis
(Kusumaningrum dkk., 2015). Keterbatasan
lahan pertanian dan ancaman keamanan pangan
yang disebabkan oleh perubahan iklim,
penekanan terhadap kehilangan pasca panen
menjadi suatu keharusan mengingat
kemungkinan meledaknya permintaan pangan
dunia dan resiko kelaparan (Sharma dan
Popngener, 2010).

Meningkatnya kesadaran masyarakat
terhadap kesehatan dan efek kerusakan
lingkungan yang diakibatkan oleh penggunaan
pestisida sintetis memicu dikembangkannya
metode alternatif pengendalian penyakit pasca
panen yang aman dan ramah lingkungan (Lopez-
Reyes dkk., 2013). Ekstrak tanaman merupakan
senyawa alami yang sangat menjanjikan untuk
digunakan sebagai sebagai alternatif fungisida
sintetis (Gahukar, 2012) karena memiliki aktivitas
antimikrobial yang aman bagi kesehatan
manusia dan kelestarian lingkungan (Shinde
dkk., 2011). Penggunaan ekstrak tanaman baik
secara tunggal maupun yang dikombinasikan
dengan metode pengendalian yang lain
menunjukkan aktivitas antifungal, fitotoksisitas
yang rendah, dapat terdegradasi dan tidak
menyebabkan pencemaran lingkungan (Tripathi
dan Dubey, 2004; Askarne dkk., 2012).

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa
ekstrak tanaman dan minyak esensial memiliki
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spektrum yang luas dalam mengatasi serangan
patogen tanaman yang seringkali menyebabkan
penyakit pasca panen pada produk buah dan
sayuran segar (Tripathi dan Dubey, 2004; Gatto
dkk., 2011). Ekstrak tanaman dan minyak
esensial memiliki banyak kesamaan namun juga
memiliki beberapa perbedaan karakteristik.
Minyak esensial diperoleh dari tumbuhan melalui
fermentasi dan destilasi uap (Burt, 2004),
sedangkan ekstrak tanaman diperoleh dari
bahan tanaman yang dengan cara filtrasi dan
evaporasi menggunakan berbagai jenis pelarut
(Wang dkk., 2004).

Penulisan artikel ini bertujuan untuk
menguraikan potensi penggunaan ekstrak alami
dalam pengendalian penyakit pasca panen pada
buah dan sayuran serta hal-hal yang melatar
belakangi upaya eksplorasi pengendalian
alternatif ini dan studi yang telah dilakukan oleh
peneliti sebelumnya terkait penggunaan ekstrak
alami dalam pengendalian penyakit pasca
panen.

PENYAKIT PASCA PANEN DAN PESTISIDA

Penyakit pasca panen merupakan
penyebab utama yang mendasari kehilangan
pasca panen pada sebagian besar komoditas
hortikultura (Sivakumar dan Bautista-Banos,
2014). Di antara semua jenis patogen, patogen
dari golongan jamur merupakan penyebab utama
kerusakan pasca panen pada sayur dan buah
(Palou dkk., 2016). Penyakit pasca panen dapat
terjadi mulai di pertanaman, saat panen,
penanganan pasca panen di lapangan,
pengemasan, transportasi dan penyimpanan
(Barth dkk., 2009). Penyakit pasca panen pada
buah dan sayur dipengaruhi oleh jenis komoditas
dan kultivarnya, kematangan produk saat
dipanen, kondisi penyimpanan dan transportasi,
serta kondisi saat produk dipasarkan (Sivakumar
dan Bautista-Banos, 2014). Kondisi ini
menyebabkan kerugian ekonomi selama
pemasaran dan menjadikan produk segar tidak
layak dikonsumsi (Malik dkk., 2016). Morfologi
dan fisiologi pasca panen buah dan sayuran,
termasuk panjangnya rantai penanganan sejak
dari lahan hingga ke pemasaran dapat memicu
serangan mikroorganisme pembusuk (Antunes
dan Cavaco, 2010). Stres karena pelukaan dan
gangguan fisiologis yang disebabkan oleh
ketidakhati-hatian selama penanganan pra dan
pasca panen juga memicu serangan
mikroorganisme (Antunes dan Cavaco, 2010).

Pada kondisi yang optimal, agens
pembusuk dapat menyebabkan infeksi dan
dampak yang luar biasa, yang mana kondisi ini
akan sangat dipengaruhi oleh pematangan
produk segar. Secara alami, produk segar yang

dipanen memiliki dua mekanisme pertahanan,
antara lain pertahanan fisik (oleh kulit buah) dan
pertahanan kimia (protein, modifikasi dinding sel,
asam organik, fenol dan fitoaleksin) terhadap
mikroba (Wisniewski dkk., 2003). Namun
mekanisme pertahanan ini akan semakin
melemah seiring dengan proses pematangan
produk tersebut. Pembusukan oleh
mikroorganisme dapat mempercepat respirasi
jaringan produk, produksi panas dan
peningkatan produksi etilen yang secara
bersama-sama mempengaruhi kerusakan dan
kelayuan produk segar (Niklis dkk., 1993). Suhu
yang tinggi juga dapat mempercepat penurunan
kualitas buah melalui percepatan proses
fisiologis seperti respirasi dan produksi etilen
(Thompson dkk., 2002). Sementara penyebaran
mikroorganisme patogen penyebab kerusakan
buah dan sayur dipengaruhi oleh kondisi
fisiologis dan penyimpanan selama pasca panen,
khususnya di negara tropis (Kusumaningrum
dkk., 2015).

Jamur merupakan kelompok agens
penyebab pembusukan pasca panen yang paling
penting, yang menyebabkan penurunan kualitas
dan kehilangan ekonomi selama periode pasca
panen (Antunes dan Cavaco, 2010). Kerusakan
pasca panen yang disebabkan oleh jamur tidak
hanya menurunkan nutrisi buah, tetapi juga
menyebabkan bahaya bagi kesehatan karena
adanya mikotoksin yang diproduksi oleh
golongan jamur tertentu (Sonker, 2016; Kiaya,
2014). Beberapa spesies jamur patogen dapat
menyebabkan infeksi laten yang terjadi sejak
buah masih belum dipanen dalam kondisi
komoditas belum optimal bagi perkembangan
mikroorganisme (Lee dan Bostock, 2007). Infeksi
laten merupakan suatu kondisi dimana patogen
bersifat dorman pada jaringan tumbuhan, dan
kemudian menjadi aktif menunjukkan gejala
penyakit dimana kondisi ini umum terjadi setelah
panen, masa penyimpanan, transportasi dan
pemasaran (Prusky dkk., 2013). Patogen berada
pada kondisi laten dalam jaringan buah yang
belum matang dan akan kembali aktif ketika
buah mulai matang sehingga dapat menimbulkan
kerusakan pada buah (Bukar dkk., 2009). Jika
kondisi lingkungan cocok, kejadian infeksi laten
akan memperbesar resiko perkembangan
penyakit pascapanen (Michailides dkk., 2009).
Beberapa jamur patogen seperti Colletotrichum
gloeosporioides pada alpukat (Miyara dkk., 2012)
dan Botrytis cinerea penyebab busuk pada
strawberry juga tergolong ke dalam pathogen
dengan infeksi laten yang menyebabkan
kerusakan pasca panen yang signifikan selama
penyimpanan (Moorman, 2014).

pH pada produk hortikultura merupakan
faktor utama dalam prevalensi serangan
mikroorganisme. Secara umum, jamur lebih
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dominan menyerang buah, sedangkan bakteri
lebih dominan menyerang sayur-sayuran.
Kondisi ini kemungkinan disebabkan oleh
perbedaan pH yang mana buah memiliki pH
yang lebih rendah dibandingkan sayuran
(Snowdon, 1990). Jamur lebih dominan
menyerang buah karena toleransinya yang tinggi
terhadap lingkungan asam. Di sisi lain, sayuran
akan lebih rentan terhadap serangan bakteri
karena pH nya yang tinggi.

Sumber inokulum dan kontaminasi
patogen dapat berasal dari lingkungan tempat
buah ditanam, alat transportasi, gudang
pengemasan, ruang penyimpanan dan ruang
pendingin. Buah busuk yang tidak disortir juga
dapat mengkontaminasi gudang penyimpanan.
Penyimpanan suhu rendah dapat
memperpanjang umur simpan produk segar
dengan menekan laju perubahan fisiologis dan
mencegah perkembangan mikroorganisme
(Kusumaningrum dkk., 2015). Suhu rendah
merupakan kunci untuk mengurangi penyakit
pasca panen selama penyimpanan, karena
dapat berdampak bagi pertumbuhan patogen
dan ketahanan produk tersebut. Namun
demikian, pendinginan harus dilakukan pada
suhu yang tepat karena pendinginan yang tidak
tepat justru dapat memicu pertumbuhan mikroba
sehingga menyebabkan kerusakan pada produk
segar (Yang dan Irudayaraj, 2003). Keberadaan
air pada permukaan jaringan produk dan
kelembaban relaif pada atmosfer penyimpanan
merupakan faktor utama dari penyebaran
penyakit, khususnya yang disebabkan oleh
bakteri (Smith dkk., 2008).

Penggunaan pestisida dalam dosis yang
tepat diketahui sangat bermanfaat dalam
mengendalikan penyakit pasca panen, namun
dapat membahayakan kesehatan manusia dan
lingkungan (Parveen dkk., 2016). Namun,
kekhawatiran konsumen terhadap residu kimia
dan resistensi patogen terhadap fungisida
menstimulasi para ilmuwan untuk melakukan
pencarian terhadap alternatif pengendalian yang
lebih aman dan ramah lingkungan (Bautista-
Baños, 2014; Feliziani dan Romanazzi, 2013;
Mari dkk., 2014). Pelarangan mengenai
penggunaan fungisida sintetis di banyak negara
juga menstimulasi dilakukannya penelitian yang
intensif untuk mencari alternatif selain pestisida
kimia (Yan dkk., 2014). Beberapa senyawa
alternatif pengganti fungisida tidak
membahayakan kesehatan manusia dan
lingkungan, serta tidak memberikan dampak
negatif pada kualitas buah (Romanazzi dkk.,
2012). Senyawa alternatif pengganti fungisda
sintetis ditandai dengan adanya aktivitas
antimicrobial dalam mengendalikan patogen
utama penyebab busuk buah pada pasca panen
(Feliziani dkk., 2015).

EKSTRAK ALAMI SEBAGAI ALTERNATIF
PENGENDALIAN PENYAKIT PASCA PANEN

Selama bertahun-bertahun, fungisida
sintetis digunakan dalam mengendalikan
penyakit pascapanen pada buah dan sayuran
(Sharma dkk., 2009). Namun saat ini konsumen
semakin khawatir mengkonsumsi buah yang
disemprot dengan fungisida, karena senyawa
aktif dan formulanya seringkali dikaitkan dengan
beberapa masalah kesehatan dan pencemaran
lingkungan (Gupta dan Dikshit, 2010;
Nicolopoulou-Stamati dkk., 2016). Meningkatnya
kesadaran masyarakat akan kesehatan, dampak
negative penggunaan pestisida kimia yang
berlebihan dan munculnya resistensi patogen
terhadap pestisida sintetis menyebabkan
hadirnya aturan untuk membatasi penggunaan
pestisida sintetis (Liu dkk., 2013) dan disertai
dengan pencarian metode pengendalian
alternatif yang lebih aman dan ramah lingkungan
(Bautista-Baños, 2014; Feliziani dan Romanazzi,
2013; Mari dkk., 2014).

Senyawa metabolit sekunder yang
diproduksi oleh tanaman, seperti karotinoid,
fitosterin, saponin, senyawa fenolik, alkaloid,
glikosinat dan terpen (Mari dkk., 2015) memiliki
potensi yang besar sebagai sumber fungisida
untuk mengendalikan patogen pasca panen.
Senyawa fitokimia yang bersifat antimikrobial
mengandung beberapa kelompok fenolik (Al-
Zoreky, 2009) dan memiliki aktivitas fungisidal
serta fungistatik pada patogen yang mampu
menciptakan kondisi yang tidak disenangi oleh
patogen untuk berkembang biak pada inangnya
(Scheuerell dan Mahaffee, 2002). Senyawa
fenolik merupakan senyawa fitokimia yang
bersifat bioaktif dan bertindak sebagai
pertahanan alami tumbuhan dalam melawan
patogen (Das dkk., 2010). Tumbuhan
memproduksi senyawa fenolik seperti flavon,
flavonoid dan flavonol sebagai respon terhadap
infeksi mikrobial. Senyawa antimikrobialnya telah
diketahui efektif dalam melawan serangan
mikroorganisme dalam jangkauan yang luas
secara in vitro. Ekstrak dan minyak esensial dari
keseluruhan tubuh tumbuhan atau dari bagian
tumbuhan seperti akar, batang, daun, bunga,
buah dan biji mengandung senyawa
antimikrobial yang secara signifikan mampu
melawan pathogen (Gurjar dkk., 2012).

Minyak esensial merupakan metabolit
sekunder yang sangat kompleks dari kombinasi
ratusan senyawa yang tidak larut dalam air,
bersifat volatile dan bioaktif dalam fase uap,
diproduksi oleh berbagai organ tanaman dan
menunjukkan aktivitas langsung terhadap
fitopatogen karena memiliki sifat antibakterial,
antifungal, antiviral, insektisidal dan antioksidan
serta dapat meningkatkan mekanisme
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pertahanan tanaman terhadap serangan
mikroorganisme (Yahyazadeh dkk., 2009; Bau-
tista-Baños dkk., 2013; Talibi dkk., 2014). Minyak
esensial dari tanaman telah digunakan selama
bertahun-tahun untuk produk pangan dan obat-
obatan karena mengandung senyawa antifungal
(Bajpai dkk., 2012). Beberapa bahan aktif utama
dalam minyak esensial antara lain
cinnamaldehyde, citral, eugenol, limonene, atau
thymol yang aman untuk dikonsumsi manusia
(de Aquino dkk., 2015) dan diklasifikasikan
sebagai senyawa GRAS (Generally Recognized
as Safe) dalam penggunaannya sebagai
biopestisida untuk mengendalikan penyakit
pasca panen dan menyediakan pangan yang
aman. Sifat volatil minyak esensial dan
biodegradabilitasnya yang tinggi menjadikannya
efektif sebagai antifungal pada penyakit
pascapanen dengan tingkat residu yang rendah
(Talibi dkk., 2014).

Kemampuan antifungal dan antimikrobial
senyawa alami tidak hanya disebabkan oleh satu
atau dua jenis senyawa, namun lebih
dikategorikan sebagai sinergisme antara
berbagai macam senyawa yang saling bekerja
sama dalam melawan serangan patogen
(Bagamboula dkk., 2004). Sinergisme antara
senyawa-senyawa ini dapat digunakan
melindungi produk segar dari serangan penyakit
pasca panen (Tripathi dan Dubey, 2004). Selain
itu, efektivitas ekstrak tanaman dalam menekan
perkembangan penyakit pasca panen sangat
dipengaruhi oleh karakteristik inang seperti
spesies dan kultivar serta kondisi fisik dan
fisiologis buah ketika diberi perlakuan,
khususnya kondisi kulit buah dan tingkat
kematangannya (Palou dkk., 2016).

Penggunaan ekstrak alami atau minyak
esensial dalam mengendalikan penyakit pasca
panen telah dilaporkan dalam banyak kajian.
Penelitian secara in vitro merupakan uji
pendahuluan yang penting dilakukan untuk
menentukan dosis yang paling efektif dalam
menghambat pertumbuhan patogen sebelum
melakukan uji secara in vivo. Beberapa studi
terkait penggunaan ekstrak tanaman dilaporkan
telah berhasil mengendalikan berbagai penyakit
pasca panen. Ekstrak biji Chinese quince pada
taraf 1.5% menunjukkan kemampuan
menghambat pertumbuhan miselium C.
gloeosporioides pada mangga hingga 82.59%
secara in vitro (Angraeni dkk., 2019).
Sebelumnya, pengendalian C. gloeosporioides
juga telah dilaporkan berhasil dilakukan dengan
menggunakan ekstrak etanol oregano dan jarilla
yang merupakan tumbuhan lokal daerah Meksiko
(Avila-Sosa dkk., 2011), ekstrak biji dan buah
Jatropha curcas (Rahman dkk., 2011) dan
ekstrak jambu biji 30% (Susanti dkk., 2017).
Studi lain terkait penggunaan ekstrak tanaman

juga dilaporkan berhasil dalam mengendalikan
antraknos (Colletotrichum musae) pada pisang
menggunakan ekstrak Acacia albida 20% dan
Prosopis juliflora 20% (Bazie dkk., 2014), busuk
lunak Alternaria alternata pada tomat ceri
dengan menggunakan ekstrak daun Capsicum
annuum (Pane dkk., 2016) dan busuk buah ceri
manis dengan menggunakan ekstrak tanaman
Sanguisorba minor (Gatto dkk., 2016).

Sebelumnya, serangan Penicillium spp.
pada buah-buahan seringkali dikendalikan
dengan menggunakan fungisida sintetis pra dan
pasca panen seperti imazalil, tiabendazol,
pirimetanil dan fludioxonil (Berk, 2016). Namun
beberapa studi membuktikan bahwa ekstrak kulit
delima kaya akan antioksidan dan senyawa
antimikrobial yang mampu menjadi alternatif
penggunaan fungisida sintetis dalam
menghambat perkecambahan konidia Penicillium
digitatum, Penicillium italicum dan Penicillium
expansum serta menunda perkembangan
pembusukan pada anggur, apel dan lemon (Li
Destri Nicosia dkk., 2016; Pangallo dkk., 2017;
Tayel dkk., 2016); dan kombinasi ekstrak
Candida utilis dan Eugenia caryophyllata dalam
menekan kejadian penyakit Penicillium digitatum
pada jeruk (Sukorini dkk., 2013).
Studi lain bahkan melaporkan ekstrak
Mormodica charantia mampu menekan
keparahan penyakit busuk hitam pada nanas
(Chalara paradoxa) setara dengan kemampuan
fungisida Acibenzolar-S-methyl dalam menekan
penyakit pasca panen tersebut (de Souza dkk.,
2015).

Serupa dengan ekstrak tanaman, minyak
esensial diketahui menunjukkan aktivitas
antifungal dalam spektrum yang luas dan secara
langsung dapat mempengaruhi kontaminasi
produk segar oleh mikotoksin (Mari dkk., 2015).
Minyak esensial dari Boswellia carterii dilaporkan
dapat menekan perkembangan Aspergillus
flavus sekaligus menekan pembentukan
aflatoksin (Prakash dkk., 2014). Selain itu,
menambahkah minyak esensial ke dalam cairan
coating juga terbukti efektif dalam mengurangi
inokulum patogen pada permukaan buah,
memperpanjang masa simpan produk segar
karena minyak esensial melepaskan aktivitas
antimikrobial secara bertahap serta menekan laju
respirasi pada buah (Sanchez-Gonzalez dkk.,
2011; Nair dkk., 2018). Beberapa penelitian
menunjukkan kemampuan minyak esensial yang
diaplikasikan sebagai edible coating untuk
memperpanjang masa simpan buah-buahan
yang rentan terhadap kontaminasi jamur
patogen. Apel yang dicelupkan dalam minyak
oregano, minyak kayu manis dan minyak
cengkeh menunjukkan kemampuan dalam
menekan perkembangan dari 12 jenis Penicillium
spp. yang diinokulasikan secara artifisial
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(Frankova dkk., 2016). Nair dkk. (2018)
melaporkan penggunaan ekstrak kulit delima
yang dipadukan dengan kitosan dan alginate
dapat meningkatkan kualitas dari buah guava,
mempertahankan nutrisi buah dengan
menghambat laju respirasi dan menunda
penuaan serta pelayuan buah.

Meski minyak esensial diketahui dapat
menekan patogen pasca panen pada buah,
namun ada beberapa kondisi yang kurang
menguntungkan seperti variabilitas komponen
kimia minyak esensial yang disebabkan kondisi
ekologi dan geografi yang berbeda, umur
tanaman, waktu panen dan perbedaan metode
ekstraksi; kemungkinan sinergisme antara
komponen bioaktif minyak esensial yang
berbeda yang sulit untuk diidentifikasi; beberapa
minyak esensial menimbulkan dampak negatif
pada rasa dan aroma buah bahkan pada
konsentrasi yang rendah serta sifat minyak
esensial yang mudah menguap yang terkadang
berpotensi mengakibatkan kerugian selama
pengaplikasiannya (Prakash dkk., 2015).
Disamping itu, kebehasilan uji in vitro seringkali
tidak selalu memberikan hasil yang sama pada
uji in vivo (Palou dkk., 2016). Namun demikian,
studi yang dilakukan oleh El Shafie dkk. (2015)
melaporkan keberhasilannya dalam menguji
efektivitas minyak esensial thyme (Thymus
vulgaris) dan vervain (Verbena officinalis), dalam
mengendalikan busuk pada buah persik yang
disebabkan oleh jamur patogen Monilinia laxa,
Monilinia fructigena, and Monilinia fructicola
secara in vivo dengan secara signifikan
menghambat diameter lesio busuk pada buah.
Studi lain juga melaporkan keberhasilannya
dalam mengendalikan penyakit pasca panen
secara in vivo dan in vitro yaitu pengendalian
Penicillium italicum pada buah jeruk dengan
menggunakan ekstrak Inula viscosa (Askarne
dkk., 2012) dan Geotrichum citri-aurantii dengan
menggunakan metanol ekstrak dari berbagai
spesies tumbuhan Cistaceae (Karim dkk., 2016).

KESIMPULAN

Ekstrak tanaman dan minyak esensial
merupakan senyawa metabolit sekunder seperti
karotinoid, fitosterin, saponin, senyawa fenolik,
alkaloid, glikosinat dan terpen memiliki aktivitas
antimikrobial yang berpotensi sebagai sumber
fungisida untuk mengendalikan patogen pasca
panen. Ekstrak tanaman menunjukkan spektrum
yang luas terhadap pengendalian patogen
penyebab penyakit pasca panen dan
dikategorikan aman bagi kesehatan dan
lingkungan serta mampu menjaga kualitas dan
masa simpan produk sehingga cenderung
digunakan sebagai agens antimikrobial untuk

produk segar dalam beberapa tahun terakhir.
Beberapa ekstrak tanaman seperti ekstrak biji
Chinese quince, ekstrak biji Jatropha curcas,
ekstrak kulit delima serta minyak esensial seperti
minyak oregano, minyak kayu manis dan minyak
cengkih diketahui mampu menekan
perkembangan beberapa penyakit pasca panen
pada buah dan sayur. Ekstrak tanaman
memberikan suatu terobosan bagi pertanian
berkelanjutan karena sifatnya yang aman bagi
lingkungan. Efektivitas penggunaan ekstrak
tanaman dapat ditingkatkan dengan melakukan
penanganan pasca panen yang tepat untuk
menekan kerusakan produk. Meskipun tergolong
menunjukkan hasil yang positif, namun pengujian
harus terus dilakukan untuk memahami aktivitas
biologis senyawa tersebut pada jaringan buah
untuk menentukan formulasi yang tepat bagi
tercapainya aktivitas pengendalian yang
maksimal.
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