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ABSTRACT

The aim of this research was to find out the fungus contaminant at the some
vegetables in Padang Great Market. The study was conducted from Mai to Juny 2012 at
the Laboratory of Microbiology Department of Biological Science UNP. This type of
research is an descriptive by using a Purposive Sampling. The vegetables used was tomato,
potato, lettuce and carrot. The results showed there was some fungus that contaminated
vegetables in Padang Great Market. The fungus contaminant were Aspergillus,
Curvularia, Paecilomyces, d’s fungus and e’s fungus.

Keyword : Fungus contaminant, Contaminant in vegetables.

PENDAHULUAN

Salah satu bahan pangan yang
dikonsumsi secara rutin adalah sayur.
Sayuran berperan penting dalam memenubhi
kebutuhan gizi manusia karena
mengandung nutrisi penting bagi tubuh
seperti vitamin, mineral, air, karbohidrat,
lemak dan protein (Wirakusumah, 2007)

Lemak dan protein merupakan
komponen utama sebagai sumber energi
yang dibutuhkan tubuh untuk beraktifitas.
Protein dibutuhkan sebagai sumber zat
pembentukan sel-sel tubuh. Vitamin dan
mineral berfungsi sebagai zat pengatur
yang diperlukan sebagai enzim, ko-enzim
atau hormon untuk membantu proses
metabolisme dalam tubuh (Azwar, 2010).
Hal inilah yang menjadi salah satu faktor
pendorong untuk terus mengkonsumsi
sayuran secara rutin agar tubuh mendapat
pasokan nutrisi yang baik dan seimbang.

Sayuran yang dibeli di pasar belum
tentu bebas dari kontaminan. Sayur tersebut
bisa jadi sudah terkontaminasi oleh
mikroorganisme yang dapat menyebabkan

penyakit, menurunkan kualitas dan
kuantitas sayur. Mikroorganisme yang
biasa mengkontaminasi sayur adalah
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cendawan, virus, bakteri dan organisme
mikroskopis lainnya yang bersifat parasit.
Cendawan dapat menginfeksi sayuran
dengan cara menyebarkan sporanya melalui
udara, berkembangbiak dalam tanah, air
atau pada permukaan sayur. Cendawan
yang bersifat parasit sangatlah merugikan,
karena dapat menyebabkan penyakit pada
tanaman, hewan dan juga manusia.
Kerusakan yang banyak terjadi pada
sayuran umumnya disebabkan oleh kapang
(molds) dan khamir (yeast) (Collins, 1992).

Aminah dan Supraptini (2003)
melaporkan bahwa terdapat beberapa jenis
sayuran  yang  terkontaminasi  oleh
cendawan di Pasar Tradisional Senen
Bekasi, yaitu bawang merah, bawang putih,
wortel, tomat, kentang, jagung, pete dan
buncis. Jenis cendawan yang
mengkontaminasi sayuran tersebut adalah
Khamir, Fusarium sp., Trichoderma sp.,
Monascus  sp.,  Aspergillus  niger,
Geotrichum  sp., Aureobasidium  sp.,
Eoritium sp., Mucor sp. dan A. flavus.
Subharna dkk (1993) juga melaporkan
bahwa terdapat beberapa jenis sayuran di
Wamena, Irian Jaya yang terkontaminasi
oleh cendawan. Sayuran tersebut adalah
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sawi dikontaminasi oleh Fusarium sp.,
selada oleh Sclerotium sp., tomat oleh
Torula sp., kedelai oleh Gliocladium sp.
dan Rhizoctonia sp. serta labu oleh R.
solani.

Sayuran yang terkontaminasi oleh
cendawan dapat diketahui dengan melihat
bagian tanaman secara langsung
(Semangun, 2007). Daun selada yang
terkontaminasi cendawan akan terlihat
berwarna hijau muda pucat sampai kuning
yang kemudian akan berubah menjadi
bercak cokelat yang besar. Buah tomat
biasanya terinfeksi pada bagian dekat
tangkai buah yang tampak berbercak
cokelat gelap atau hitam dan permukaan
buah berlekuk. Bercak cokelat ini dapat
meluas ke seluruh permukaan buah. Umbi
wortel yang terkontaminasi cendawan
terlihat berbercak cokelat gelap atau hitam
yang akan menyebabkan buah menjadi
lunak. Sedangkan biji kacang tanah yang
terkontaminasi cendawan akan terlihat
berwarna cokelat dan hitam serta bila
termakan akan terasa pahit.

Beberapa cendawan yang ditemukan
pada sayuran di atas dapat menghasilkan
mikotoksin. Mikotoksin merupakan racun
yang dihasilkan oleh cendawan dan bila
termakan dapat mengganggu kesehatan
seperti pusing, mual, muntah, Kkejang-
kejang, degradasi hati dan kanker hati.
Mikotoksin bersifat non polar, stabil
terhadap panas dan tahan terhadap
perlakuan fisik maupun kimiawi, dan
bekerja secara kumulatif (Syamsir, 2009).
Jadi, meskipun sudah dimasak sempurna,
mikotoksin yang terdapat pada sayuran
belum tentu hilang.

Produksi mikotoksin oleh cendawan
dapat dipengaruhi oleh kondisi-kondisi
tertentu. Produksi mikotoksin berkembang
dengan baik pada kelembapan yang relatif
tinggi > 75 %), suhu di atas 20 % dan pH
4-7 (Suara Merdeka, 2012).

Siagian (2002), melaporkan bahwa
cendawan yang dapat menghasilkan
mikotoksin diantaranya Aspergillus flavus,
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A. parasiticus, A. melleus, Penicillium
verrucosum, P. viridicatum,

Konsumsi sayuran yang tercemar
cendawan biasanya akan menunjukkan
gejala  keracunan.  Beberapa  kasus
keracunan makanan keracunan saus tomat
di Mangili, keracunan kacang-kacangan di
Kabupaten Garut dan kasus keracunan
akibat mengkonsumsi kacang tanah di
Mandahiling, Batu Sangkar.

Sebanyak 43 orang siswa SD Di
Mangili Kecamatan Pahunga Lodu, Sumba
Timur, Nusa Tenggara Timur (NTT),
keracunan makanan setelah mengkonsumsi
nasi, sayur, telur, kecap dan saus tomat.
Kepala Puskesmas Mangili, Katrina Djamil
mengatakan bahwa sumber keracunan
kemungkinan berasal dari saus tomat yang
dimakan siswa. Bisa jadi saus tomat ini
sudah tercemar oleh mikroorganisme
seperti cendawan sebelum diolah menjadi
saus (Berita Online, 2011).

Kasus keracunan kacang-kacangan
terjadi di Kabupaten Garut Jawa Barat.
Lima orang warga Kampung Karangsari
Tonggoh RT 01 RW 03 Desa Karangsari
Kecamatan Leuwigoong yang berasal dari
satu keluarga mengalami pusing, mual-
mual dan diare. Gejala keracunan timbul
setelah mengkonsumsi kacang hasil panen
kebun sendiri. Satu diantaranya meninggal
dunia setelah mengalami kejang-kejang
saat berada di Rumah Sakit (Pemerintah
Kabupaten Garut, 2012).

Di Mandahiling, Kecamatan
Salimpauang, Batu Sangkar, 74 anak SDN
23 Mandahiling keracunan makanan yang
berasal dari kantin sekolah. Sebelumnya
para korban mengkonsumsi kacang tanah,
lontong dan ceker. Sampai sekarang sampel
masih diperiksa di Balai Besar POM,
Padang (Pemerintah Kabupaten Tanah
Datar, 2012).

Penelitian kontaminasi
mikroorganisme pada sayuran  yang
terdapat di Pasar Raya Padang belum ada.
Berdasarkan uraian di atas maka peneliti
telah melakukan penelitian mengenai
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“Cendawan Kontaminan pada Beberapa
Jenis Sayuran di Pasar Raya Padang”.
Untuk mengetahui cendawan kontaminan
yang mengkontaminasi beberapa sayuran di
Pasar Raya Padang. Adapun tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui

cendawan kontaminan yang
mengkontaminasi  beberapa sayuran di
Pasar Raya Padang.

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian ini adalah penelitian
deskriptif dengan pengambilan sampel
secara Purposive Sampling. Sampel yang
diambil adalah sayur yang memiliki noda
hitam kecokelatan sebanyak dua sampel
tiap jenis sayuran dengan morfologi warna
bercak yang sama. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi
FMIPA UNP dari bulan Mei sampai Juni
2012,

1. Prosedur Penelitian
dengan tahapan:

Sampel sayuran diambil dari Pasar
Raya Padang sebanyak dua sampel tiap
jenis sayuran. Sayur yang diambil adalah
sayur yang memiliki noda hitam
kecoklatan.

dilakukan

a. Isolasi Cendawan dari Sayuran

Isolasi cendawan dilakukan secara
langsung (direct innoculation). Sayuran
yang memiliki bercak noda berwarna
cokelat kehitaman dan kacang tanah yang
memiliki warna yang berbeda dipisahkan,
lalu dibersinkan dengan menggunakan
aquades steril. Bagian sayur yang terinfeksi
tersebut dipotong dengan ukuran 1x1 cm,
kemudian disterilkan dengan bayclin 0,1 %
selama = 15-30 detik. Potongan tersebut
kemudian diambil dengan pinset steril dan
dicuci dengan aquades steril lalu dikering
anginkan di atas tissue. Potongan yang
terinfeksi tadi diletakkan di atas media
PDA dalam cawan petri. Tiap cawan petri
berisi dua potongan sampel sayur yang
sejenis (duplo). Selanjutnya cawan petri
diinkubasi pada suhu ruang. Pengamatan
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dilakukan setiap hari sampai tampak
miselium cendawan yang tumbuh (Samosir,
2007).

b. Pemurnian Cendawan

Medium yang digunakan dalam
pemurnian cendawan sama dengan medium
yang digunakan untuk isolasi. Setiap koloni
cendawan yang memiliki penampakan
morfologi berbeda dipindahkan ke dalam
media yang baru untuk pemurnian. Bagian
pinggir koloni dengan morfologi berbeda
dipotong bersamaan dengan medianya
dengan ukuran 0,5x0,5 cm. Potongan
tersebut lalu diletakkan di atas cawan petri
yang telah berisi media PDA baru dan
diinkubasi pada suhu ruang. Pemindahan

dilakukan  secara  berulang  sampai
didapatkan isolat cendawan murni.
c. ldentifikasi Cendawan

Pembuatan preparat identifikasi

cendawan dilakukan berdasarkan metode
Riddell (Gams et al. 1987). Satu bulatan
media agar kentang diletakkan di atas kaca
objek yang bersih, kemudian gelas objek
tersebut dimasukkan ke dalam cawan petri
steril yang alasnya telah diberi kertas serap
lembab. Tepi media diinokulasi dengan
spora cendawan, lalu ditutup dengan kaca
penutup dan diinkubasi selama tiga hari.
Setelah tiga hari kaca penutup diambil
dengan hati-hati dan diletakkan di atas kaca
objek baru yang telah ditetesi air, kemudian
diamati dengan mikroskop dengan melihat
ciri-ciri mikroskopisnya. Cendawan
diidentifikasi berdasarkan ciri-ciri
makroskopis dan mikroskopis. Pengamatan
secara makroskopis dilakukan dengan
melihat bentuk dan warna koloni yang
terbentuk. Sedangkan pengamatan secara
mikroskopis dilakukan dengan mengamati
hifa, bentuk spora aseksual dan spora
seksual (bila  ditemukan).ldentifikasi
berdasarkan buku Watanabe (2002)

d. Analisis Data
Data dianalisis secara deskriptif
dengan data kualitatif
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil pengamatan yang
telah dilakukan, terdapat lima isolat
cendawan kontaminan yang berhasil
diisolasi dari empat jenis sayuran di Pasar
Raya Padang. Tiga dari lima isolat
cendawan kontaminan yang ditemukan,
berhasil diidentifikasi sampai tingkat genus
dengan mengamati ciri-ciri makroskopis
dan mikroskopis yang tampak. ldentifikasi
mengacu pada buku petunjuk Kklasifikasi
karangan Watanabe (2002). Sedangkan dua
isolat cendawan kontaminan lainnya belum
berhasil diidentifikasi.

1. Cendawan a (Aspergillus)

Cendawan ini  memiliki ciri-ciri
koloni berwarna kehijau-hijauan, bentuk
koloni bulat dengan tepi yang rata, hifa
bersekat, konidiofor ~ tegak,  tidak
membentuk percabangan, berwarna hialin
dan bersekat. Di ujung konidiofor terdapat
vesikel yang membawa konidia uniseriat.
Pola pertumbuhan spesies ini cepat.

Berdasarkan ciri makroskopis dan
mikroskopis seperti yang dijelaskan diatas,
dan setelah dibandingkan dengan buku
petunjuk Klasifikasi karangan Watanabe
(2002), maka dapat diketahui bahwa
cendawan ini termasuk kedalam genus
Aspergillus.

2. Cendawan b (Curvularia)

Ciri-ciri  yang ditemukan pada
cendawan ini adalah koloni berwarna
kehitam-hitaman, bentuk koloni

bergelombang dengan tepi tidak merata,
hifa bersekat dan bercabang, konidiofor
pendek, tiap konidiofor umumnya mem
bawa beberapa konidia, konidia berbentuk
elip.

Berdasarkan ciri makroskopis dan
mikroskopis seperti yang dijelaskan diatas,
dan setelah dibandingkan dengan buku
petunjuk Klasifikasi karangan Watanabe

(2002), maka dapat diketahui bahwa
cendawan ini termasuk kedalam genus
Curvularia.
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3. Cendawan c (Paecilomyces)

Ciri-ciri cendawan ini adalah koloni
berwarna kehitaman, bentuk koloni teratur
dengan tepi rata, hifa bersekat dan
bercabang, pola pertumbuhan lambat, hifa
umumnya dibentuk pada ujung konidiofor
yang pendek, konidia dibentuk dalam
untaian panjang seperti rantai.

Konidia

C

Gambar 3 Cendawan c pada kacang tanah
dan tomat a) koloni cendawan
¢, b) konidia cendawan dan c)
hifa septat.

Berdasarkan ciri makroskopis dan
mikroskopis seperti yang dijelaskan diatas,
dan setelah dibandingkan dengan buku
petunjuk Klasifikasi karangan Watanabe
(2002), maka dapat diketahui bahwa
cendawan ini termasuk kedalam genus
Paecilomyces.

4. Cendawan d

Cendawan ini  memiliki ciri-ciri
koloni kehijau-hijauan, bentuk koloni tidak
bulat dengan tepi koloni tidak rata,
memiliki sekat pada hifa, konidiofor
pendek, konidia berbentuk bulat dan
konidia terdapat di dalam vesikel.

Berdasarkan ciri makroskopis dan
mikroskopis seperti yang dijelaskan diatas,
dan setelah dibandingkan dengan buku
petunjuk Klasifikasi karangan Watanabe
(2002), genus spesies ini tidak dapat
diketahui. Cendawan e

Ciri-ciri spesies ini adalah koloni
berwarna kemerah-merahan yang menyebar
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kan warna merah ke seluruh permukaan
media, bentuk koloni bergelombang dengan
tepi yang tidak rata, memiliki hifa bersekat.

Berdasarkan ciri makroskopis dan
mikroskopis seperti yang dijelaskan diatas,
dan setelah dibandingkan dengan buku
petunjuk Klasifikasi karangan Watanabe
(2002), genus spesies ini tidak dapat
diketahui.

a. Kacang Tanah

Cendawan kontaminan pada kacang
tanah yang ditemukan ada empat jenis yaitu
Aspergillus, Curvularia, cendawan d dan
cendawan e. Diantara kelima jenis sayur
yang diteliti, jumlah cendawan kontaminan
pada kacang tanah paling banyak
ditemukan. Hal ini kemungkinan disebab
kan oleh kandungan gizi yang terdapat pada
kacang tanah lebih tinggi dibandingkan
dengan sampel sayur yang lain. Kadar zat
gizi yang terdapat dalam 100 gram kacang
tanah adalah protein 25.30 g, lemak 42.89 g
dan karbohidrat 21.19 g (Direktorat Gizi
Departemen Kesehatan RI, 1998). Kasno
(2004), melaporkan bahwa kandungan gizi
yang lebih tinggi menjadikan kacang tanah
sebagai substrat pertumbuhan yang baik
bagi cendawan, misalnya Aspergillus flavus
dan Aspergillus parasiticus yang dapat
menghasilkan mikotoksin. A. flavus dapat
menghasilkan afla toksin yang menyebab
kan kacang terasa pahit bila termakan.

Kontaminasi cendawan Aspergillus
dapat mempengaruhi kualitas dan kuantitas
sayur. Selain berpotensi menghasilkan
toksin, Aspergillus juga dapat menghasil
kan enzim yang dapat merombak senyawa
penting pada sayur seperti enzim pektinase,
oksidase, selulosa dan oksidase glukosa
(Handajani dan Ratna, 2006).

Berdasarkan penelitian Aminah dan
Supraptini (2003), Aspergillus tidak saja
mengkontaminasi sayur-sayuran, tetapi juga
buah-buahan seperti apel, salak, anggur,
pisang, kelengkeng, duku, sawo, belimbing
dan jeruk.

Soenartiningsih dan Talanca (2007)
juga melaporkan bahwa terdapat beberapa
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jenis Aspergillus yang menginfeksi gaplek
yang ada di daerah Gunung Kidul seperti
Aspergillus foetidus, Aspergillus flavus dan
Aspergillus niger. Infeksi ini menyebabkan
gaplek mengalami  perubahan warna
menjadi  kuning kehitaman, penurunan
kadar pati, penurunan bobot, peningkatan
enzim glukoamilase dan peningkatan gula
reduksi.

Selain Aspergillus, curvularia juga
berhasil diisolasi dari sampel kacang tanah.
Berdasarkan pada penelitian Kasno (2002),
yang menyebutkan bahwa kacang tanah
umumnya dikontaminasi oleh Aspergillus
flavus dan Aspergillus parasiticus, maka
diketahui  bahwa Curvularia  adalah
cendawan cendawan yang tidak lazim
mengkontaminasi kacang tanah.

Miskiyah  (2009), menyebutkan
bahwa Curvularia mempunyai konidiofor
yang tegak, berwarna coklat, tidak
bercabang dan lurus. Sedangkan konidia
berbentuk subelipsoidal yang terdiri dari 4
sekat. Cendawan ini juga menginfeksi
tanaman lain seperti Catharanthus roseus
dan daun nimba. Urbanus (2007),
melaporkan bahwa Curvularia trifolii
menyebabkan penyakit daun pada semai
tanaman Merbau (Intsia bijuga) milik Balai
Penelitian dan Pengembangan Kehutanan

Manokwari. Karakter makroskopis
cendawan ini memiliki bentuk koloni
seperti karpet, permukaan bagian atas
koloni seperti kapas serta permukaan

bawahnya yang rata dengan tepian koloni
silindris dan warna koloninya adalah hijau
kehitaman. Karakter  mikroskopisnya
memiliki ~ konidia  berwarna  cokelat,
berbentuk agak lonjong serta memiliki satu
septa yang berwarna agak cokelat pucat dan
terdiri dari dua sel.

Selain  menyebabkan penurunan
kualitas dan kuantitas sayur, Curvularia
juga dapat menyebabkan penyakit pada
tanaman. Menurut Semangun (2006),
Curvularia  tampak  mirip  dengan
Helminthosporium, tetapi konidiumnya
bengkok seperti lutut. Cendawan ini
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menyebabkan bercak daun pada bermacam-
macam tanaman seperti penyakit hawar
daun pada jali (Coix lachryma-jobi).
Aminah dan Supraptini (2003), melaporkan
bahwa curvularia juga mengkontaminasi

buah-buahan seperti jeruk, belimbing,
pisang dan anggur.
Cendawan lain yang berhasil

diisolasi dari sampel kacang tanah adalah
cendawan d dan cendawan e. Kedua
cendawan ini belum berhasil diidentifikasi
karena ciri-ciri yang tampak belum
menunjukkan karakteristik cendawan yang
dikenal. Cendawan d tidak dapat
diidentifikasi karena spora seksualnya
ataupun aseksualnya tidak tampak, yang
tampak hanyalah vesikel yang
membungkus spora. Sedangkan cendawan e
tidak dapat diidentifikasi karena spora
seksual maupun spora aseksualnya belum
ditemukan meskipun sudah diinkubasi pada
hari terakhir pengamatan, yaitu pada hari
kesembilan.

Spora  yang  tidak  tumbuh
kemungkinan disebabkan oleh kondisi
substrat yang tidak menunjang untuk
pertumbuhan spora. Menurut Yani (2007)

terdapat beberapa faktor yang
mempengaruhi  pertumbuhan  miselium
cendawan yang akan mempengaruhi

pertumbuhan spora yaitu substrat yang
tidak cocok untuk pertumbuhan, faktor
lingkungan seperti suhu dan pH.
Ditambahkan lagi oleh Kartika dkk
(2007), faktor endogen dan eksogen juga

mempengaruhi  pertumbuhan cendawan.
Faktor endogen adalah faktor yang berasal
dari dalam cendawan seperti faktor

genetika dan hormonal. Sedangkan faktor
eksogen adalah faktor yang berasal dari
lingkungan  seperti  nutrisi.  Dalam
pertumbuhannya, cendawan membutuhkan
elemen-elemen penting seperti karbon,

nitrogen, sulfur, vitamin dan mineral
penting contohnya mangan, besi dan
kalsium.
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b. Tomat

Cendawan yang ditemukan pada
sampel tomat ini termasuk genus
Paecilomyces berdasarkan ciri-ciri
makroskopis dan  mikroskopis  yang
diamati.

Diketahui  bahwa Paecilomyces
merupakan cendawan yang tidak lazim
mengkontaminasi tomat. Biasanya
cendawan yang biasa mengkontaminasi

tomat, adalah Alternaria, Phytophtora,
Fusarium, Rhizoctonia dan Septoria
Rismunandar (2001).

Arisanti dkk (2011), melaporkan
bahwa cendawan ini adalah cendawan
tanah yang terdapat di kawasan Wonorejo
Surabaya. Prayogo dan Suharsono (2011),
menyebutkan bahwa jenis Paecilomyces
fumosoroseus tidak hanya menginfeksi
tanaman, tetapi dapat juga menginfeksi
pupa ulat bulu yang terdapat di daerah
Probolinggo. Cendawan ini memiliki ciri-
ciri konidiofor tegak, konidia seperti rantai
yang panjang dan konidia terdiri dari satu
sel dan berwarna hialin.

Selain  bersifat merugikan,
Paecilomyces juga dapat dimanfaatkan
sebagai agen hayati. Sunarto dkk (2008),
melaporkan bahwa Paecilomyces dapat
mengendalikan nematoda Meloidegyne sp.
yang ada di dalam tanah. Dengan
berkurangnya nematoda ini maka hasil
tanaman buncis dapat meningkat.

Selain Paecilomyces, Aspergillus
juga berhasil diisolasi dari sampel tomat.
selain tomat, Aspergillus juga
mengkontaminasi kacang tanah, jagung,
bawang merah dan bawang putih (Aminah
dan Supraptini, 2003).

c. Wortel

Cendawan yang berhasil diisolasi
dari sampel wortel adalah Curvularia yang
merupakan cendawan yang tidak lazim
mengkontaminasi  wortel.  Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Ali (2003),
wortel  biasanya dikontaminasi  oleh
cendawan Alternaria dan Cercospora.
Menurut Noveriza (2008), Curvularia juga
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dapat mengkontaminasi daun jorong ungu
(Stachytarphea mutabilis) dan dapat
menghasilkan  mikotoksin yang dapat
menyebabkan alergi, radang paru-paru dan
hati.

d. Selada

Cendawan yang berhasil diisolasi
dari sampel selada adalah Curvularia.
Cendawan ini merupakan cendawan yang
tidak lazim mengkontaminasi sayur selada.
Menurut Semangun (2007), selada biasanya
dikontaminasi oleh cendawan Sclerotium,
Rhizoctonia dan Bremia.

PENUTUP

1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah
dilaksanakan, maka dapat disimpulkan
bahwa terdapat lima cendawan kontaminan
yang mengontaminasi empat jenis sayuran
(tomat, wortel, selada dan kacang tanah) di
Pasar Raya Padang, yaitu kacang tanah
dikontaminasi oleh Aspergillus, Curvularia,
Paecilomyces, cendawan d dan cendawan e.
Tomat dikontaminasi oleh Aspergillus dan

Paecilomyces.  Selada dan  wortel

dikontaminasi oleh Curvularia.

2. Saran

a. Penelitian berikutnya disarankan untuk
meneliti mengenai upaya
penanggulangan ~ untuk  mencegah
kontaminasi cendawan pada sayuran

dengan menggunakan agen hayati.

b. Perlunya diadakan penelitian mengenai
cendawan kontaminan pada jenis sayur
yang lain dengan warna bercak yang
berbeda misalnya putih, merah atau
warna lainnya
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