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Abstract 
Red chili (Capsicum annuum L.) is a plant that is widely used for food needs, medicine, and also has the 

potential as an antimicrobial agent. Fusarium oxysporum is known as a soil-borne phytopathogen that causes fusarium 

wilt disease that infects many plants, causing major losses in infected plants. This research aims to determine the 

antifungal potential of ethanol, acetone and chloroform extracts from red chili fruit (Capsicum annuum L.) against 

Fusarium oxysporum mold which infects potato plants. Red chilies (Capsicum annuum L.) were extracted using the 

maceration method. The yields of ethanol, acetone and chloroform extracts were respectively 15.3%, 13.43% and 

14.56%. Based on antifungal tests on Potato Dextrose Agar (PDA) media, the three extracts in the same concentration, 

namely 100%, were unable to inhibit Fusarium oxysporum. This is possibly because Capsicum annuum L. is known 

to have antimicrobial abilities in a narrow spectrum, while Fusarium oxysporum is generally a stress-adaptive 

pathogen. Controlling Fusarium oxysporum by using red chili extract cannot be an alternative for controlling fusarium 

wilt disease. 

Keywords: Capsicum annuum L. extract, antifungal, Fusarium oxysporum 

Abstrak 
Cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu tanaman yang banyak dimanfaatkan baik dalam 

kegunaan kebutuhan pangan, pengobatan, juga berpotensi sebagai agen antimikroba. Fusarium oxysporum dikenal 

sebagai fitopatogen tular tanah penyebab penyakit layu fusarium yang menginfeksi banyak tanaman, yang 

menyebabkan kerugian besar pada tanaman yang terinfeksi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi 

antijamur ekstrak etanol, aseton dan kloroform dari buah cabai merah (Capsicum annuum L.) terhadap kapang 

Fusarium oxysporum yang menginfeksi tanaman kentang. Cabai merah (Capsicum annuum L.) diekstraksi 

menggunakan metode maserasi. Rendemen ekstrak etanol, aseton dan kloroform secara berurut yaitu sebesar 15,3%, 

13,43% dan 14,56%. Berdasarkan uji antijamur pada media Potato Dextrose Agar (PDA), ketiga ekstrak tersebut 

dalam konsentrasi yang sama yaitu 100%, tidak mampu menghambat Fusarium oxysporum. Hal ini kemungkinan 

disebabkan karena Capsicum annuum L. diketahui memiliki kemampuan antimikroba dalam spektrum yang sempit, 

sedangkan Fusarium oxysporum secara umum merupakan patogen yang adaptif terhadap cekaman. Pengendalian 

Fusarium oxysporum dengan memanfaatkan ekstrak cabai merah belum dapat menjadi alternatif pengendalian 

penyakit layu fusarium.   

Kata kunci: Ekstrak Capsicum annuum L., antijamur, Fusarium oxysporum 

PENDAHULUAN

Cabai merah (Capsicum annuum L.) 

merupakan salah satu tanaman hortikultura yang 

pemanfaatannya luas, beberapa bagian dari 

tanaman ini seperti daun dan buahnya memiliki 
manfaat-manfaat tertentu dalam bidang pangan 

dan farmasi. Ekstrak buah Capsicum annuum 

pada beberapa penelitian melaporkan potensinya 

sebagai agen antimikroba, baik pada jamur 

maupun bakteri (Kunasakdakul dan 
Suwitchayanon, 2012). Komposisi metabolit 
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buah Capsicum annuum meliputi capsaicinoids, 

karotenoid, tannin, saponin, flavonoid, asam 

askorbat, dan tokoferol (Wahyuni, 2011; Sapitri 

et al., 2021). Capsaicinoids pada Capsicum 
annuum merupakan metabolit sekunder yang 

bertanggung jawab terhadap rasa kepedasan dan 

sensasi panas. Kepedasan pada Capsicum 

merupakan respons adaptif terhadap seleksi oleh 

mikroba pathogen. Capsaicinoids, khususnya 

capsaicin, telah dikaitkan dengan beberapa sifat 

biologis, termasuk efek antibakteri dan antijamur 

dan aktivitas antiparasit (Periferakis et al., 2023). 

Ekstrak buah Capsicum annuum menunjukkan 

adanya kemampuan antimikroba terhadap 

beberapa jamur pathogen yaitu Alternaria 

brassicicola (Kunasakdakul dan Suwitchayanon 

(2012), Fusarium udum dan Fusarium oxysporum 

(Levono dan Prasad, 2017). 

Tanaman kentang (Solanum tuberosum) 
merupakan tanaman hortikultura berekonomi 

penting yang termasuk ke dalam kelompok 

tanaman yang diperuntukkan sebagai alternatif 

produksi dan konsumsi beras sebagai bahan 

pangan pokok dalam program diversifikasi 

pangan. Berdasarkan keterangan dari Badan 

Ketahanan Pangan (2020), program ini berfokus 

menargetkan kenaikan konsumsi sebesar 0,83 

kg/kapita/tahun sedangkan pada beberapa tahun 

sebelumnya mengalami ketidakstabilan produksi 

karena beberapa sebab seperti perubahan cuaca 

dan infeksi penyakit yang menyerang tanaman 

kentang. Tingginya angka kebutuhan produksi 

kentang per tahunnya menjadi perhatian khusus 

untuk memperhatikan kualitas tanaman kentang. 

Tanaman ini cukup rentan terhadap berbagai jenis 

penyakit tanaman sehingga pada beberapa kasus 

dapat menyebabkan kerugian dan gagal panen.  

Jamur dari genus Fusarium merupakan 

salah satu genus jamur tular tanah penyebab 

penyakit layu dan busuk kering pada kentang baik 

saat di lapangan maupun selama penyimpanan 

hasil produksi. Jamur Fusarium oxysporum dapat 

dideskripsikan sebagai kompleks spesies yang 

terdiri dari kumpulan beberapa garis keturunan 

klon. Jamur ini tersebar di seluruh dunia dan 

penyebab dari layu vaskular yang parah atau 

busuk akar pada berbagai famili tumbuhan, dan 

umumnya ditemukan berasosiasi erat dengan akar 

tanaman (Bayona et al., 2011). Menurut Azil et 

al. (2021), spesies Fusarium yang menginfeksi 

tanaman kentang yaitu Fusarium oxysporum f.sp 

tuberosi. Fusarium oxysporum f.sp tuberosi ini 

biasanya menyerang umbi batang pada kentang 

yang menyebabkan busuk kering. Busuk kering 

kentang biasanya terjadi selama penyimpanan 

dan dapat menyebabkan penurunan kualitas dan 

hasil panen (Bayona, et al., 2011). Beberapa 

strain Fusarium oxysporum bersifat patogen bagi 

tanaman dan sulit dikendalikan, namun, metode 

biologis dapat menjadi alternatif yang dapat 

diandalkan dibandingkan metode kimiawi yang 

menimbulkan banyak dampak yang merugikan 

ketika penggunaannya dilakukan dalam periode 

yang lama untuk mengendalikan pertumbuhan 

jamur tular tanah. 

Pengendalian penyakit oleh Fusarium 

oxysporum umumnya diatasi fungisida berbahan 

kimia sintetik. Namun, penggunaan bahan kimia 

sintetik dalam jangka panjang berdampak negatif 

yaitu dapat mencemari lingkungan dan secara 

tidak langsung juga berdampak negatif pada 

komponen biotik sekitar jika residu fungisida 

tersebut terakumulasi dalam tanah sehigga 

keanekaragaman hayati dapat terganggu (Faisal et 

al., 2021). Adapun alternatif pengendalian 

Fusarium oxysporum ini di antaranya dengan 

agensia hayati yang memiliki dampak negatif 

lebih kecil dibandingkan fungisida berbahan 

kimia sintetik. Penelusuran tanaman-tanaman 

yang berpotensi memiliki aktivitas antijamur 

dengan memanfaatkan senyawa bioaktif yang ada 

pada tanaman tersebut perlu dilakukan sebagai 

alternatif pengendalian penyakit layu dan busuk 

kering yang disebabkan oleh Fusarium 

oxysporum.  
Penelitian ini dilakukan menggunakan 

etanol, aseton, dan kloroform sebagai pelarut 

untuk melarutkan senyawa-senyawa aktif yang 

terkandung dalam buah cabai merah. Berdasarkan 

penelitian-penelitian yang telah dipaparkan 

sebelumnya, maka dapat dikatakan buah 

Capsicum annuum L. berpotensi memiliku 

aktivitas antijamur pada beberapa tanaman 

lainnya. Dengan demikian, penelitian ini 

dianggap perlu dilakukan untuk mengetahui 

kemampuan antijamur dari ekstrak buah cabai 

merah Capsicum annuum menggunakan pelarut 

etanol, aseton dan kloroform terhadap Fusarium 
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oxysporum yang menginfeksi kentang sehingga 

harapannya dapat dijadikan alternatif 

pengendalian penyakit layu fusarium pada 

tanaman kentang.  

BAHAN DAN METODE 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

isolat Fusarium oxysporum kode KF 12 dari 

tanaman kentang koleksi Laboratorium 

Bioteknologi, Fakultas Sains dan Matematika, 

Universitas Diponegoro, buah cabai merah 

(Capsicum annuum L.), media Potato Dextrose 
Agar (PDA), Tween-80, Lactophenol Cotton Blue 

(LCB), dimetil sulfoksida (DMSO), aseton, 

kloroform, etanol absolut, cotton swab steril, 

plastic wrap, alkohol 70%, label, akuades, 

kloramfenikol, kapas, fungsida propineb 2%, dan 

alumunium foil. 

 

Ekstraksi Buah Cabai Merah (Capsicum 

annuum L.) 

Buah cabai merah mula-mula dikeringkan 

dengan oven pada suhu 45°C selama 48 jam 

hingga beratnya konstan. Buah cabai merah yang 

telah kering kemudian dihaluskan dengan 

menggunakan blender hingga menjadi serbuk. 

Sebanyak 30 g serbuk cabai merah dimaserasi 

dengan menambahkan 300 mL pengekstrak 

sehingga perbandingan simplisia dan pelarut 

yakni 1:10 (b/v) dalam wadah maserasi, ditutup 

dan diekstraksi selama 3x24 jam, dilakukan 

pengadukan ekstrak tiap enam jam pertama. 

Pengekstrak yang digunakan meliputui aseton, 

kloroform dan etanol absolut. Wadah maserasi 

diletakkan pada suhu kamar dan terlindung dari 

paparan sinar matahari. Maserat kemudian 

disaring dengan kertas saring dan hasil saringan 

dipindahkan pada labu Erlenmeyer, lalu 

dievaporasi menggunakan rotary evaporator 

dengan suhu 50°C hingga pelarut tidak ada yang 

menetes lagi (Rahmawati et al., 2020). Berat 

simplisia baik sebelum dimaserasi hingga 

sesudah dievaporasi ditimbang untuk menghitung 

berat rendemen dari ekstrak. 

 

Pembuatan Media Pertumbuhan Jamur 

Preparasi media Potato Dextrose Agar 
(PDA) dibuat dengan cara sebanyak 3,9 g PDA 

instan ditimbang lalu dimasukkan ke dalam labu 

Erlenmeyer dan ditambah 100 ml akuades steril. 

Media dilarutkan dalam akuades lalu dipanaskan 

dengan microwave hingga homogen. Selanjutnya, 

media PDA disterilisasi dalam autoklaf selama 15 

menit, dengan suhu 121°C dan tekanan 1 atm. 

Setelah disterilisasi, media didinginkan. Media 

ditambahkan 50 ppm kloramfenikol sebagai 

antibakteri yang mencegah bakteri tumbuh. 

Selanjutnya media PDA dituang pada cawan petri 

steril secukupnya lalu dibiarkan hingga memadat. 

 

Peremajaan Isolat Fusarium oxysporum 

Isolat murni Fusarium oxysporum kode KF 

12 dari tanaman kentang koleksi Laboratorium 

Bioteknologi, Fakultas Sains dan Matematika, 

Universitas Diponegoro dibiakkan dalam media 

Potato Dextrose Agar (PDA) dengan cara 

menginokulasi jamur dalam media PDA dalam 

tiga titik secara aseptis. Isolat diremajakan selama 

5-7 hari pada suhu ruang. 

 

Pembuatan dan Pengenceran Suspensi Jamur 

Subkultur jamur dibuat dalam bentuk 

suspensi dengan cara panen spora. Spora dipanen 

dengan mengeruk koloni kapang yang telah 

diremajakan selama 5-7 hari, hasil kerokan spora 

dilarutkan dengan aquades dan Tween-80 lalu 

dihomogenkan dengan vortex. Pengenceran 

larutan stok jamur dibuat dengan cara sebanyak 1 

mL stok jamur diambil dan dimasukkan dalam 

tabung reaksi, kemudian dilarutkan dalam 9 mL 

akuades lalu dihomogenkan dengan vortex. 

Apabila suspensi masih pekat, pengenceran 

kembali dilakukan hingga konidia dapat dihitung 

(Rufaida, 2014).  

Kerapatan spora kapang untuk uji antijamur 

yaitu 106 spora/mL pelarut. Kerapatan spora 

ditentukan dengan cara suspensi spora diambil 

sebanyak 1 mL lalu diteteskan pada 

hemasitometer, spora diamati di bawah 

mikroskop pada perbesaran 10x. Kerapatan spora 

dihitung menggunakan rumus:  

𝑆 =  
𝑥

𝐿(𝑚𝑚2)  𝑡(𝑚𝑚) 𝑑
 103           (1) 

 

Keterangan: 

S : kerapatan spora per mL larutan  

x : jumlah spora yang dalam 5 kotak 

L : luas kotak hitung 
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t : kedalaman bidang hitung (0,1 mm) 

d  : faktor pengenceran yang digunakan 

10³ : volume suspensi yang diambil (mm³) 

 

Uji Aktivitas Antijamur  

Penentuan aktivitas antijamur ekstrak buah 

cabai merah terhadap Fusarium oxysporum 

dilakukan dengan menggunakan metode difusi 

cakram. Permukaan PDA di cawan petri diswab 

suspensi spora (106 spora/mL) kapang Fusarium 

oxysporum. Kertas cakram berdiameter 6 mm 

masing-masing diisi ekstrak etanol, aseton dan 

klorofrom dari buah buah cabai merah 

konsentrasi 100%, serta kontrol positif propineb 

2% dan kontrol negatif DMSO 100% sebanyak 20 

µL. Kertas cakram diletakkan secara aseptis di 

lima titik pada permukaan PDA yang telah 

diinokulasi dengan kapang. Pengujian dilakukan 

dalam dua kali ulangan dan diinkubasi pada suhu 

kamar selama 5 hari. Diameter zona hambat yang 

terbentuk di sekitar kertas cakram diukur dengan 

menggunakan jangka sorong. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pembuatan Simplisia Buah Cabai Merah 

(Capsicum annuum L.) 

Buah cabai merah (Capsicum annuum L.) 

diperoleh berdasarkan tingkat kematangan cabai. 

Tingkat kematangan cabai merah ditentukan 

sesuai dengan warna yang terlihat, yang ditandai 

dengan warna kemerahan. Bagian buah cabai 

merah diduga memiliki aktivitas antimikroba 

(Kunasakdakul & Suwitchayanon, 2012; Fajriah, 

2020). Buah cabai merah mengandung senyawa 

fenolik yang diduga memiliki aktivitas 

antimikroba.  

Sebanyak 300 g cabai merah segar 

dikeringkan dengan oven dengan suhu sebesar 

45°C selama 48 jam. Cabai merah dikeringkan 

hingga mencapai berat yang konstan yakni 61,65 

g. Simplisia cabai merah diblender hingga 

diperoleh bentuk serbuk agar memperkecil 

ukuran luas permukaan sehingga akan 

memudahkan pelarut untuk melarutkan senyawa-

senyawa aktif yang terkandung dalam simplisia. 

Simplisia dibuat dalam bentuk serbuk agar tetap 

kering dan tahan terhadap proses pembusukan 

untuk penyimpanan jangka panjang. 

Simplisia yang telah dikeringkan dan 

dibuat dalam bentuk serbuk, dimaserasi dan 

dievaporasi, kemudian dihitung rendemennya. 

Serbuk buah cabai merah berwarna merah-

oranye. Penampakan serbuk buah cabai merah 

dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Serbuk cabai merah 

 

Ekstraksi Buah Cabai Merah (Capsicum 

annuum L.) 

Ekstraksi buah cabai merah pada penelitian 

ini dilakukan menggunakan metode maserasi. 

Maserasi dilakukan dengan melarutkan serbuk 

simplisia cabai merah dengan pelarut berdasarkan 

kepolarannya dengan perbandingan 1:10. Dalam 

penelitian ini, pelarut yang digunakan yaitu 

etanol, aseton dan kloroform. Pertimbangan 

pemilihan pelarut berdasarkan tingkat kepolaran 

yang dimiliki tiap pelarut, dalam hal ini peneliti 

menggunakan etanol (polar), aseton (semi-polar), 

dan kloroform (non-polar), untuk 

membandingkan kandungan ekstrak yang 

dihasilkan berdasarkan tingkat kepolarannya. 

Santoso et al., 2013 menyatakan bahwa variasi 

pelarut ekstrak dapat memengaruhi kandungan 

total senyawa metabolit sekunder, perbedaan 

polaritas pelarut merupakan salah satu faktor 

yang memengaruhi efisiensi ekstraksi.  

Etanol digunakan karena etanol merupakan 

pelarut universal yang efektif untuk melarutkan 

senyawa baik polar, semi polar maupun non polar 

(Putra et al., 2024). Etanol diketahui dapat 

melarutkan senyawa yang tidak larut dalam air, 

capsaicin dalam buah cabai merupakan senyawa 

non polar yang tidak larut dalam air, sehingga 

etanol tergolong efektif untuk melarutkan 

berbagai senyawa bioaktif, seperti tannin, 

flavonoid, polifenol, dan alkaloid (Sam, 2011). 
Aseton merupakan pelarut semi polar, sehingga 

dapat melarutkan baik senyawa polar maupun 
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polar. Penelitian oleh Kruawan et al. (2022), 

melaporkan bahwa aseton memiliki efiensi 

tertinggi sebagai pelarut tunggal dibandingkan 

dengan pelarut aseton yang dicampur dengan air, 

etanol, dan air dalam melarutkan capsaicin.  

Kloroform merupakan pelarut non polar, 

sedangkan ekstrak kasar buah cabai merah secara 

umum merupakan senyawa non polar. Abubakar 

(2020) melaporkan bahwa kloroform dapat 

melarutkan flavonoid, terpenoid dan lemak.  

Rendemen ekstrak diperoleh dengan 

menghitung berat ekstrak (gram) dibagi berat 

simplisia kering dikali seratus persen. Hasil 

ekstraksi Capsicum annuum L. menggunakan 

pelarut etanol, aseton, dan kloroform secara 

singkat dapat disajikan dalam Tabel 1.  

Tabel berikut menunjukkan perbandingan 

antara pengekstrak etanol, aseton dan pengekstrak 

kloroform. Berat sampel ekstrak etanol, aseton 

dan kloroform masing-masing sebesar 30 g. 
 

Tabel 1. Hasil ekstraksi buah cabai merah (Capsicum annuum L.) dengan pelarut etanol, aseton, dan kloroform 
No. Hasil Ekstrak Etanol Ekstrak Aseton Ekstrak Kloroform 

1. Berat sampel 30 g 30 g 30 g 

2. Berat ekstrak 4,59 g 4,03 g 4,37 g 

3. Volume Maserat 300 mL 300 mL 300 mL 

4. Rendemen ekstrak 15,3% 13,43% 14,56% 

5. Bentuk Pasta pasta cair pasta cair 

6. Warna Merah-oranye Merah pekat Merah kehitaman 

7. Bau Khas (Aromatis) Khas (Aromatis) Khas (Aromatis) 

     

Berdasarkan hasil yang diperoleh, rendemen 

simplisia cabai merah dengan pengekstrak etanol 

absolut sebesar 15,3%, pengekstrak aseton 

sebesar 8,96% dan pengekstrak kloroform sebesar 

14,56%. Menurut Dewatisari et al. (2017), 

besarnya nilai rendemen mempengaruhi seberapa 

banyak kandungan bioaktif yang terkandung 

dalam ekstrak. Suatu ekstrak dikatakan baik 

apabila nilai rendemen > 10%. Dalam hal ini, 

ekstrak etanol, aseton dan kloroform dapat 

melarutkan kandungan bioaktif yang baik karena 

nilai rendemennya > 10 %.  

Penelitian ini menggunakan pelarut etanol 

absolut, aseton dan kloroform berdasarkan pada 

perbedaan kepolarannya. Buah cabai 

mengandung beragam metabolit sekunder. 

Kapsaisinoid sebagai salah satu golongan 

alkaloid merupakan salah satu senyawa yang 

terdapat pada buah Genus Capsicum secara 

umum, selain itu terdapat senyawa flavonoid, 

fenolik, dan senyawa-senyawa turunan 

karotenoid sebagai metabolit sekunder dari buah 

cabai merah (Ghozali, 2020). Besar nilai 

rendemen dipengaruhi oleh kepolaran baik pada 

senyawa yang diekstraksi maupun pelarut yang 

digunakan. Nilai rendemen tertinggi terdapat 

pada ekstrak etanol.  

Hal ini menandakan senyawa-senyawa yang 

terkandung dalam ekstrak kasar cabai merah ini 

kepolarannya relatif sama dengan kepolaran 

pelarut etanol. Etanol merupakan senyawa polar, 

menurut Sudarmadji et al. (2010) secara prinsip, 

suatu senyawa akan mudah terlarut apabila 

memiliki kepolaran yang sama. 

Penelitian oleh Chinn, Sharma-Shivappa, 

dan Cotter (2011) mengevaluasi efek dari 

berbagai pelarut (etanol, aseton, dan asetonitril), 

bagian cabai (biji, kulit), persiapan jaringan 

(pengeringan beku dan pengeringan oven) serta 

waktu terhadap pemulihan capsaicin, dan 

menemukan hasil rata-rata adalah 16, 5, dan 8 

mg/g bagian cabai kering untuk biji, kulit, dan 

cabai utuh, masing-masing. Hasil capsaicin dari 

ekstraksi menggunakan asetonitril dan etanol 

27% lebih besar dibandingkan menggunakan 

aseton dari biji segar (Chinn et al., 2011). Selain 

itu, hasil dari ekstraksi biji segar menggunakan 

etanol dan asetonitril 23–29% lebih besar 

dibandingkan dari ekstraksi biji yang dikeringkan 

beku dan dikeringkan oven. Jumlah capsaicin 

yang diperoleh dari biji segar dan biji yang 

dikeringkan oven menggunakan aseton sama, 

namun 39% lebih besar daripada yang dari biji 

yang dikeringkan beku (Chinn et al., 2011).  
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Dalam Chinn et al., 2011, hasil proses 

ekstraksi Capsicum annuum L. menggunakan 

etanol menghasilkan warna bubuk merah-orange 

sedangkan hasil ekstraksi dengan kloroform 

menunjukkan warna merah bata. Massa bubuk 

yang terekstraksi antara etanol dan kloroform 

tidak berbeda jauh di kisaran 7.7-7.9 mg/g. Bila 

dibandingkan dengan penelitian tersebut, hasil 

penelitian ini memiliki hasil massa bubuk lebih 

tinggi 200% dibandingkan penelitian 

sebelumnya. Perbedaan hasil dimungkinkan 

karena adanya beda varietas Capsicum annum L. 

serta perbedaan metode pengekstraksi yang 

digunakan.  

 

Karakterisasi Morfologi Kapang Uji Fusarium 

oxysporum 

Isolat Fusarium oxysporum kode KF 12 

diperoleh dari tanaman kentang yang terinfeksi, 

koleksi Laboratorium Bioteknologi Fakultas 

Sains dan Matematika Universitas Diponegoro. 

Penampakan isolat yang dibiakkan pada media  

Potato Dextrose Agar selama 7 hari tersaji 

dalam Gambar 2 dan pengamatan mikroskopis 

dalam Gambar 3. 

 
Gambar 2. Koloni isolat uji Fusarium oxysporum 

 

 
Gambar 3. Ciri mikroskopis isolat, a. makrokonidia, 

b. mikrokonidia dalam false head, c. 

klamidospora 

 

Karakterisasi isolat diamati secara 

makroskopis dan mikroskopis. Karakterisasi 

makroskopis isolat dilakukan dengan mengamati 
ciri-ciri yang ada pada koloni kemudian 

dibandingkan dengan literatur. Ciri-ciri secara 

makroskopis yang diamati meliputi warna koloni, 

tekstur koloni, radial furrow, exudate drops, 

growing zone, bentuk koloni, elevasi dan margin 

koloni. Ciri-ciri secara mikroskopis yang diamati 

di bawah mikroskop meliputi warna spora, 

bentruk spora, tekstur permukaan spora, warna 

hifa, tekstur hifa, permukaan hifa, dan bagian 

lainnya. Hasil karakterisasi makroskopis dan 

mikroskopis isolat dapat dilihat pada Tabel 2. 

Berdasarkan ciri-ciri morfologi yang 

tampak baik secara makroskopis dan mikroskopi, 

maka dapat dikatakan bahwa isolat kapang uji 

yang digunakan kemungkinan adalah Fusarium 

oxysporum, hal ini sesuai dengan penyataan Kee 

et al., (2020), bahwa ciri morfologi Fusarium 

oxysporum meliputi penampilan koloni berbentuk 

kapas atau berkelompok dengan miselia udara 

yang jarang hingga melimpah, jarang rata, 

warnanya bervariasi dari oranye kekuningan 

pucat, persik atau putih hingga ungu pucat dalam 

cincin konsentris pada permukaan atas dan 

bawah, mikrokonidiumnya terikat dalam false 

head.  

 

Uji Aktivitas Antijamur Ekstrak Capsicum 

annuum L. dengan Fusarium oxysporum  

Uji aktivitas antijamur ekstrak cabai 

Capsicum annuum L. terhadap kapang Fusarium 
oxysporum dilakukan untuk mengetahui 

kemampuan ekstrak cabai merah dalam 

menghambat atau mematikan kapang ini. Indikasi 

adanya kemampuan antimikroba pada ekstrak 

ditandai dengan adanya zona bening di sekitar 

kertas cakram. Metode pengujian yang digunakan 

pada penelitian ini adalah difusi cakram oleh 

Kirby-Bauer karena lebih mudah dan efisien 

dibandingkan metode lainnya. Kerapatan 

suspensi spora yang dibuat memiliki konsentrasi 

sebesar 15,5 x 107 spora/mL.  

Suspensi diinokulasikan menggunakan 

cotton swab steril di permukaan media Potato 
Dextrose Agar. Hasil ekstraksi yang didapat 

dilarutkan dengan pengencer Dimetil Sulfoksidsa 

(DMSO) 100%. Pengujian dilakukan dengan tiga 

kali replikasi. Hasil uji antijamur ekstrak etanol, 

aseton dan kloroform dapat dilihat dilihat pada 

Gambar 4. 
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Tabel 2.  Karakterisasi makroskopis dan mikroskopis isolat Fusarium oxysporum yang diisolasi dari kentang

No. Ciri yang diamati Pengamatan Isolat 

1 Morfologi koloni pada media PDA Pengamatan 

  a. Warna Koloni Putih 

  b. Reverse of Colony Putih-merah muda 

  c. Tekstur Koloni Cottony 

  d. Radial Furrow tidak ada 

  e. Growing Zone Ada 

  f. Exudate Drops tidak ada 

  g. Bentuk Koloni Filamentous 

  h. Elevasi Flat 

  i. Margin Filiform 

2 Mikroskopis Pengamatan 

  a. Spora/Konidia:  

  Warna spora Hialin 

  Bentuk spora Bulat 

  Tekstur permukaan Halus 

  b. Hifa  

  Warna hifa Hialin 

  Septa Bersepta 

  Permukaan Halus 

  c. bagian lain Uniseriate  
   

Walaupun kontrol positif menunjukkan 

aktivitas antijamur, studi oleh Vani et al. (2019) 

menunjukkan zona bening berukuran sama 

meskipun menggunakan propineb dengan 

konsentrasi 10 kali lebih rendah. Hal ini dapat 

terjadi akibat kurang seragamnya ketebalan agar 

yang menyebabkan terhambatnya penyebaran 

antijamur. Selain itu, kurangnya optimasi pada 

proses ekstraksi dapat menjadi penyebab 

kurangnya zat aktif yang terekstraksi. Hal ini 

terlihat pada penelitian dalam Chinn et al. (2011) 

yang menambahkan proses penumbukan sebelum 

perendaman ekstraksi. Ditambahkan lagi, 

perbedaan warna antara hasil penelitian ini, di 

mana warna bubuk ekstrak berupa merah pekat 

atau oranye, sedangkan hasil ekstraksi riset 

terdahulu memiliki warna merah-gelap (Chinn et 

al., 2011) dapat berarti adanya kandungan aktif 

capsaicinoids yang berkontribusi pada hasil uji 

fungisida. 

 
Gambar 4. (a) cakram dengan 100% ekstrak 

Capsicum annuum L. oleh etanol; (b) 

cakram dengan 100% ekstrak Capsicum 

annuum L. oleh aseton; (c) cakram dengan 

100% ekstrak Capsicum annuum L. oleh 

klorofom; (d) cakram kontrol negatif 

(100% DMSO); (e) cakram dengan 2% 

fungisida propineb. 
Komposisi kimia dalam cabai, seperti 

capsaicin, mungkin tidak larut sempurna dalam 

pelarut yang digunakan atau mungkin tidak 

memiliki aktivitas antijamur yang efektif 
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terhadap Fusarium oxysporum (Marini et al., 

2015). Meskipun konsentrasi ekstrak mencapai 

100%, metode disk diffusion dengan tetesan 20 

uL mungkin tidak memberikan volume atau 

konsentrasi senyawa antijamur yang cukup untuk 

menghambat pertumbuhan jamur secara efektif. 

Metode ekstraksi dan pengeringan ekstrak juga 

dapat mempengaruhi potensi bioaktif senyawa 

tersebut (Aldholmi et al., 2019). 

Fusarium oxysporum mungkin memiliki 

ketahanan yang lebih tinggi terhadap senyawa- 

senyawa dalam ekstrak cabai dibandingkan 

dengan mikroorganisme lain. Adaptasi dan 

mekanisme pertahanan jamur ini mungkin 

menyebabkan resistensi terhadap perlakuan 

antijamur tertentu (Abdelnour et al., 2018). Oleh 

karena itu, penting untuk mengevaluasi ulang 

metode ekstraksi, jenis pelarut, dan mungkin 

mencari senyawa aktif lain yang lebih efektif 

dalam menghambat Fusarium oxysporum. 

Senyawa target dalam hal ini capsaicinoids 

(capsaicin), dihydrocapsaicin dan senyawa volatil 

diketahui memiliki kemampuan antijamur dalam 

beberapa penelitian yang tersaji dalam Tabel 3. 

Dalam membahas metabolit aktif dari cabai 

yang menunjukkan sifat antijamur, jelas bahwa 

senyawa seperti kapsaisin dan kapsaisinoid 

memainkan peran penting dalam menghambat 

pertumbuhan berbagai patogen jamur. Studi oleh 

Behbehani et al. (2023) menyoroti efek antijamur 

dari kapsaisin dan dihidrokapsaisin secara 

berturut-turut, dengan menargetkan proses seluler 

spesifik dalam jamur. Selain itu, keberadaan 

kapsaisinoid, seperti yang diidentifikasi oleh 

Păucean et al. (2022), berkontribusi pada sifat 

antimikroba yang ditemukan dalam cabai, 

menjadikannya efektif dalam mengawetkan 

produk daging. 

Selain itu, potensi biocontrol dari metabolit 

cabai ditunjukkan dalam studi oleh Ruangwong et 

al. (2021) dan Boukaew et al. (2010), di mana 

kapsaisin dan Streptomyces spp., secara berturut-

turut, menunjukkan potensi dalam 

mengendalikan antraknosa pasca panen dan 

penyakit pada cabai. Selain itu, penggunaan 

jamur endofit, seperti yang dieksplorasi oleh 

Syaifudin & Kasiamdari (2022) memperlihatkan 

peran mereka dalam meningkatkan resistensi 

tanaman cabai terhadap infeksi jamur dan hama. 

Senyawa kapsaisinoid dapat bertindak 

dengan memicu jalur pertahanan antijamur. 

Kapsaisinoid pada penelitian oleh Veloso et al. 

(2014) dilaporkan mampu menginduksi resistensi 

terhadap patogen tanaman, seperti Verticillium 

dahliae. Penghambatan tidak langsung terhadap 

pertumbuhan jamur ini dapat mencakup 

peningkatan ekspresi gen pertahanan inang dan 

aktivitas kitinase. Namun demikian, tanaman 

Capsicum annuum rentan terhadap patogen 

seperti Fusarium oxysporum, Colletotrichum 
capsica, dan Botrytis cinerea (Costa et al., 2020), 

walaupun memiliki kapsaisinoids. Beberapa studi 

telah menemukan hubungan antara tingkat 

kepedasan pada tanaman Capsicum dan resistensi 

terhadap patogen jamur. Namun, penelitian lain 

tidak menemukan korelasi antara tingkat 

kepedasan dan pengendalian terhadap jamur, atau 

adanya kerentanan yang lebih besar secara 

Tabel 3. Aktivitas  antijamur beberapa senyawa bioaktif yang terkandung dalam ekstrak cabai merah 

 Senyawa Aktif Peneliti Aktivitas Antijamur 

1 Capsaicin Behbehani et al. (2023) Aktivitas anticandidal, memengaruhi biosintesis ergosterol dan 

integritas membran Candida albicans 

2 Capsaicinoids Păucean et al. (2022) Diidentifikasi sebagai agen antimikroba, berkontribusi pada efek 

pengawetan dalam produk daging 

3 Capsaicin Ruangwong et al. (2021) Agen biocontrol yang efektif melawan antraknosa pasca panen pada 

cabai 

4 Capsaicin Goci et al. (2021) Agonis selektif untuk reseptor transient receptor potential vanilloid 1, 

sangat antimikroba 

5 Capsaicin Omolo et al. (2014) Diteliti untuk sifat antimikroba dan antijamur 

6 Capsaicinoids Muangkote et al. (2018) Bertanggung jawab atas kepedasan dan potensi sifat antimikroba 

7 Capsaicin Boukaew et al. (2010) Streptomyces spp. dievaluasi untuk pengendalian biologis terhadap 

penyakit cabai 
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konsisten pada varietas cabai yang tidak pedas 

terhadap jamur pembusuk. (Padilha et al., 2019, 

Saini et al., 2021). 

Beberapa penelitian telah menunjukkan 

kemampuan antijamur dari berbagai varietas 

Capsicum annuum L., termasuk paprika dan 

katokkon (Pakata, 2013; Kunasakdakul & 

Suwitchayanon, 2012). Varietas-varietas tersebut 

diketahui memiliki kemampuan antimikroba 

yang terbatas pada spektrum sempit. Berdasarkan 

hal ini, diperkirakan bahwa varietas cabai merah 

dari Capsicum annuum L. mungkin memiliki 

kandungan kimia yang lebih sedikit dibandingkan 

dengan varietas lain yang mampu menghambat 

pertumbuhan mikroba lebih efektif (Ferniah et al., 

2018). Oleh karena itu, varietas cabai merah ini 

belum mampu menghambat pertumbuhan kapang 

patogen, khususnya Fusarium oxysporum f.sp. 

tuberosi. Jamur ini dikenal sangat adaptif dan 

cenderung tidak stabil karena mudah bermutasi 

yang mungkin menjadikan Fusarium oxysporum 

ini tidak sensitif terhadap sebagian atau seluruh 

senyawa yang terdapat dalam ekstrak kasar dari 

cabai merah. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa etanol merupakan pelarut 

yang melarutkan senyawa dalam buah cabai 

merah (Capsicum annuum L.) yang cukup baik di 

antara pelarut aseton dan kloroform. Ekstrak 

cabai merah dengan pelarut etanol absolut, aseton 

dan kloroform tidak memiliki kemampuan untuk 

menghambat kapang Fusarium oxysporum yang 

menginfeksi kentang, kandungan dalam buah 

cabai tidak cukup kuat untuk menghambat 

pertumbuhan kapang Fusarium oxysporum. 
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