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ABSTRACT 

 

Applications of Extracts of Fermented Immature Corn Seed and Bamboo 

Sprout For Improvement of Table grape Quality of Vitis vinifera L. var. 

Alphonso Lavallee. The objective of the research was to determine the effect of 

application of extracts of fermented immature corn seed and bamboo sprout for improvement 

of table grape quality. The research was designed as Completely Randomized Block Design, 

with five treatments and ten replications. The treatments were K0 (control), J50 (extract of 

fermented immature seed of corn with concentration of 50%)), J100 (extract of fermented 

immature seed of corn with concentration of 100%), R50 (extract of fermented bamboo sprout 

with concentration of 50%) and R100 (extract of fermented bamboo sprout with concentration 

of 100%). The results showed that all of the treatments improved sugar content of the fruit. 

However, the treatment of J100 resulted in the greatest increase of berry number per-bunch 

and the lowest number of seed per-berry. In conclusion, for improvement of the table grape 

quality, the treatment of J100 was the most appropriate among other treatments used in the 

current research.  
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PENDAHULUAN 

Anggur Bali dengan nama ilmiah Vitis 

vinifera L. var. Alphonso Lavallee 

dibudidayakan di Kabupaten Buleleng di tiga 

kecamatan, yakni Seririt, Gerokgak dan 

Banjar. Jenis anggur ini memiliki buah 

dengan warna hitam keunguan dan tergolong 

ke dalam black variety (varietas anggur 

hitam). Anggur Bali ini juga dikenal dengan 

nama ’Ribier’ dan dapat dimanfaatkan 

sebagai buah segar (table grape) ataupun 

wine (wine grape) (Cirami et al., 1992; 

Dwiyani, 2007). 

Anggur varietas Alphonso Lavallee 

memiliki keunggulan yakni kandungan 

antioksidan yang paling tinggi dibandingkan 

dengan varietas anggur hitam lainnya seperti 

Flouxa, Black Pegaru, Concord, Campbell 

Early dan Spherper (Nile et al. 2013), namun 

di pasar tradisional dan swalayan di Bali 

anggur ini cenderung kurang diminati 
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konsumen karena mutu buah yang lebih 

rendah dibandingkan buah anggur impor.  

Aplikasi GA3 (asam giberelin) sebelum 

bunga mekar dapat meningkatkan rasa manis 

dan mengurangi jumlah biji secara signifikan 

(Astawa et al. 2015). Permasalahan yang 

muncul selanjutnya adalah mahalnya harga 

GA3 yakni berkisar 1.8 juta hingga 2 juta 

rupiah per-gram, sehingga metode tersebut 

kurang layak dianjurkan untuk diadopsi oleh 

petani anggur di Bali. GA3 ini dihasilkan 

oleh jamur Gibberella fujikuroi dan 

diproduksi oleh industri (pabrik) dengan 

proses fermentasi yang rumit dan mahal 

sehingga juga dijual dengan harga yang 

sangat mahal (Da Silva et al. 2013). Dengan 

demikian maka diperlukan suatu bahan alami 

sebagai pengganti GA3 yang dapat dibuat 

dengan metode sederhana sehingga harga 

menjadi lebih murah.  

Selain jamur Gibbrella, GA3 dapat 

bersumber dari bagian atau jenis tumbuhan 

tertentu seperti anter dan polen dari padi dan 

jagung, bawang merah, pucuk bayam, dan 

tanaman paku-pakuan (Martin, 2015) serta 

rebung bambu dan biji jagung (Kebun 

Musangking, 2014). Pembuatan GA dari 

tumbuh-tumbuhan dapat dilakukan dengan 

mudah. Pada prinsipnya GA bisa diekstraksi 

dari bahan alami melalui proses fermentasi. 

Fermentasi dapat dilakukan pada bahan alami 

bentuk padat (misalnya pulp) maupun 

difermentasi dari bahan alami bentuk cair. 

Fermentasi bentuk padat dilaporkan oleh 

Rodriguez et al. (2009) dan Da Silva et al. 

(2013), sedangkan fermentasi pada bahan 

bentuk cair dilaporkan oleh Berrios et al. 

(2010).  

Penelitian ini menggunakan dua bahan 

tumbuhan yakni biji jagung (basah) dan 

rebung sebagai sumber GA. Bahan ini 

difermentasi menggunakan Effective 

Microorganism 4 (EM4) (Higa dan 

Wididana, 2016). Fermentasi dengan EM4 

terhadap bahan tumbuhan telah berhasil 

dilakukan oleh Chui et al. (2004) dan Do et 

al. (2007). Hasil fermentasi EM4 terhadap 

ekstrak biji jagung dan rebung digunakan 

untuk menyemprot bunga anggur pada stadia 

bunga belum mekar. Tujuan penelitian ini 

adalah mengetahui pengaruh hasil fermentasi 

ekstrak biji jagung dan rebung terhadap 

peningkatan kualitas buah anggur Bali. 

 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian berlangsung dari bulan Juni 

sampai dengan November 2016 di 

Kecamatan Banjar, Kabupaten Buleleng. 

Analisis pasca panen dilakukan di 

Laboratorium Agronomi dan Hortikultura 

Fakultas Pertanian Universitas Udayana. 

Masa pembuahan anggur pada 

budidaya anggur Bali di Buleleng 

berlangsung dua sampai tiga kali dalam 

setahun. Setelah panen, tanaman diberi 

pupuk baik pupuk NPK maupun pupuk 

kandang untuk pertumbuhan vegetatif 

tanaman. Setelah satu sampai dua bulan 

dilakukan pemupukan, baru kemudian 

dilakukan pemangkasan untuk menghasilkan 

tunas-tunas produktif yang menghasilkan 

bunga. Penelitian ini hanya dilakukan pada 

satu kali masa berbuah dan mengikuti teknik 

budidaya yang dilakukan petani, namun 

perbedaannya adalah adanya aplikasi hasil 

fermentasi bahan ekstraksi alami sebagai 

sumber GA dengan jalan penyemprotan pada 
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bunga anggur yang dihasilkan oleh tunas 

produktif pada stadia bunga belum mekar. 

Cara pembuatan GA alami ini 

mengadopsi cara yang digunakan oleh Da 

Silva et al. (2013) yakni fermentasi dari 

bahan alami bentuk padat (yakni pulp atau 

bubur) yang difermentasi dengan EM4 

dengan metode yang dilakukan oleh Kebun 

Musangking (2014). Caranya adalah sebagai 

berikut. Bahan alami (200 g) diblender 

hingga menjadi bubur. Bahan alami tersebut 

selanjutnya dimasukkan dalam sebuah drum 

atau kaleng. Selanjutnya dicampur dengan 1 

liter air, 200 g gula, dan 50 ml EM4 dan 

diaduk merata. Kemudian ditutup dengan 

plastik dan diikat karet agar proses 

fermentasi an aerob dapat berlangsung 

dengan baik, selanjutnya didiamkan selama 

15 hari di tempat teduh. Setelah 15 hari, 

bahan tersebut disaring, ampas dibuang dan 

cairan dimasukkan dalam botol dan disebut 

sebagai ekstrak bahan alami. Untuk menjaga 

agar ekstrak bahan alami bertahan lama 

(tidak terkontaminasi sebelum digunakan) 

maka dilakukan sterilisasi dengan filter 

syringe, kemudian disimpan dalam botol 

steril pada suhu rendah (18oC).  

Penelitian ini menggunakan Percobaan 

dengan Rancangan Acak Kelompok. 

Perlakuan adalah sebagai berikut: K0 (tidak 

disemprot), ekstrak rebung konsentrasi 100% 

(R 100), ekstrak rebung konsentrasi 50% (R 

50), ekstrak biji jagung muda konsentrasi 

100% (J 100), dan ekstrak biji jagung muda 

konsentrasi 50% (J 50), sehingga ada 5 

perlakuan yang diulang 10 kali. Observasi 

dilakukan terhadap beberapa peubah sebagai 

berikut: jumlah buah per-tandan, jumlah biji 

per-buah, berat buah per-tandan, dan kadar 

gula ( oBrix). Konsentrasi 100% artinya tidak 

dilakukan pengenceran terhadap hasil 

fermentasi ekstrak bahan alami tersebut di 

atas. Konsentrasi 50% berarti dilakukan 

pengenceran dua kali. Data dianalisis dengan 

Analysis of Variance (ANOVA) dengan level 

probability 1%, dan beda rata-rata antar 

perlakuan dengan Uji Beda Nyata Terkecil 

level 1 %. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh perlakuan terhadap peubah 

yang diamati dapat dilihat pada Tabel 1. 

Jumlah buah per-tandan mencirikan ada 

tidaknya efek berry thinning (penjarangan 

buah) dari perlakuan penyemprotan ekstrak 

bahan alami. Perlakuan R100 (Rebung 

konsentrasi 100%) memberikan efek berry 

thinning dengan tingkat yang sangat tinggi 

sehingga hal ini tentu tidak diharapkan, 

karena jumlah buah per tandan merosot 

dengan drastis dan mempengaruhi kualitas 

tandan buah yang dipasarkan. Perlakuan J100 

(jagung 100%) memberikan efek 

peningkatan rata-rata jumlah buah per tandan 

yang paling signifikan. Efek penyemprotan 

hasil fermentasi ekstrak rebung serupa 

dengan efek yang ditimbulkan oleh 

penyemprotan GA3 pada konsentrasi tinggi 

(200 ppm), dimana tandan buah menjadi 

panjang dan jumlah buah menurun karena 

kegagalan perkembangan buah (Astawa et 

al., 2015), sehingga, dari bahan alami yang 

dicoba, diduga rebung mengandung GA3 

yang sangat tinggi sebagaimana yang 

diungkapkan oleh Kebun Musangking 

(2014). Giberellin mempengaruhi proses 

pertumbuhan dan perkembangan tanaman 

seperti perkecambahan benih, pemanjangan 
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tunas, pembungaan dan perkembangan buah 

(Gomi et al. 2003; Boga et al. 2009). Gambar 

1 menunjukkan pengaruh pelakuan hasil 

fermentasi ekstrak rebung dan jagung 

terhadap pemanjangan tandan dan penurunan 

jumlah buah.  

 

 

Tabel 1. Pengaruh perlakuan penyemprotan hasil fermentasi ekstrak tumbuhan terhadap 

variabel yang diamatai 

 

PERLAKUAN 

JUMLAH BUAH 

PER-TANDAN 

(buah) 

KADAR 

GULA 

(oBrix) 

BERAT BUAH PER-

TANDAN (g) 

Kontrol 69.03 b 7.46 c 230.95 a 

Rebung 50% (R50) 58.33 b 8.67 ab 234.38 a 

Rebung 100% (R100) 9.00 c 9.60 a 29.48 b 

Jagung 50% (J50) 64.00 b 7.83 bc 246.49 a 

Jagung 100% (J100) 152.47 a 8.23 bc 236.24 a 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

menurut uji BNT level 1%. 

 

 
Gambar 1. Pengaruh aplikasi hasil fermentasi ekstrak bahan alami terhadap pemanjangan 

tandan dan penjarangan buah. Kontrol (A), Jagung 50% (B), Jagung 100% (C), 

rebung 50% (D) dan rebung 100% (E) 

 

Gambar 2 menunjukkan efek 

penyemprotan ekstrak bahan alami terhadap 

penurunan jumlah biji (efek seedlessness). 

Dibandingkan kontrol, semua perlakuan 

memberikan efek pengurangan jumlah biji, 

namun perlakuan J100 memberikan efek 

seedlessness yang paling tinggi 

dibandingkan perlakuan lainnya. Ketiadaan 

biji merupakan salah satu faktor yang 

menentukan kualitas buah anggur (Wei et 

al. 2002), sehingga perlakuan J100 

merupakan perlakuan yang paling baik 

terhadap efek pengurangan jumlah biji, 

sekaligus peningkatan kualitas buah anggur. 
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Gambar 2. Efek perlakuan terhadap rata-rata jumlah biji per-buah. Kontrol (tidak 

disemprot), J50= ekstrak jagung konsentrasi 50%; J100= ekstrak jagung 

konsentrasi 100%; R50= ekstrak rebung konsentrasi 50%; R100= ekstrak 

rebung konsentrasi 100% 

 

 

Kadar gula (oBrix) buah merupakan 

salah satu faktor yang menentukan rasa 

manis buah sehingga menentukan kualitas 

buah. Dalam penelitian ini, perlakuan 

ekstrak bahan alami mampu meningkatkan 

kadar gula buah dibandingkan kontrol 

(Tabel 1), namun perlakuan ekstrak rebung 

100% memberikan efek peningkatan rasa 

manis yang paling tinggi. Adanya efek 

penurunan jumlah buah yang sangat drastis 

pada perlakuan R100 diduga merupakan 

penyebab adanya peningkatan kadar gula 

buah yang tinggi. Distribusi hasil fotosintat 

dari daun terfokus pada jumlah buah yang 

lebih sedikit sehingga menyebabkan 

peningkatan kadar gula dalam buah. 

Meskipun menimbulkan efek rasa manis 

yang paling besar, namun perlakuan R100 

menimbulkan efek penurunan jumlah buah 

yang sangat drastis, sehingga bukan 

merupakan perlakuan terbaik dalam 

penelitian ini. 

Aplikasi hasil fermentasi ekstrak 

bahan alami dapat mempercepat 

pematangan buah secara fisiologis. Buah 

anggur yang disemprot ekstrak bahan alami 

lebih cepat matang (warna berubah jadi 

ungu) dibandingkan yang tanpa disemprot. 

Dengan demikian, jika waktu panen 

mengacu pada warna buah, maka perlakuan 

ekstrak bahan alami dapat dikatakan 

mempercepat saat panen. Gambar 3 

memperlihatkan warna tandan buah saat 

panen yakni 105 hari setelah pemangkasan. 
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Gambar 3. Tandan buah saat panen pada perlakuan aplikasi hasil fermentasi ekstrak bahan 

alami. Kontrol (A), Jagung 50% (B), Jagung 100% (C), rebung 50% (D) dan 

rebung 100% (E) 

 

SIMPULAN 

Perlakuan ekstrak jagung 100% (J100) 

memberikan efek peningkatan kualitas buah 

terbaik dibandingkan perlakuan lainnya 

melalui peningkatan rata-rata jumlah buah 

per tandan dan pengurangan jumlah biji. 

Rasa manis yang dihasilkan lebih rendah dari 

perlakuan ekstrak rebung, namun meningkat 

jika dibandingkan kontrol. 
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