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Paprika merah berpotensi dalam perdagangan baik pasar lokal maupun ekspor. Paprika merah mempunyai daya simpan
terbatas, sehingga diperlukan teknologi penanganan pascapanen untuk mempertahankan kesegarannya. Salah satunya
adalah penggunaan edible coating. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh penggunaan edible coaring berbasis pati
sagu dan asam askorbat pada paprika merah selama penyimpanan. Rancangan penelitian yaitu rancangan acak lengkap pola
faktorial yang terdiri dari 3 faktor, yaitu faktor Akonsentrasi vitamin C (A0:0%; A1:0,5%; dan A2:1,0%); faktor B:lama
pencelupan (B1=3 menit dan B2=5 menit); dan faktor C:suhu penyimpanan (C1:20°C dan C2:8°C). Parameter yang diukur
susut bobot, warna, dan kekerasan yang dilakukan setiap tiga hari sekali, serta vitamin C dan kadar air yang dilakukan
seminggu sekali. Pengamatan dilakukan hingga paprika mengalami kerusakan. Adapun parameter kerusakan yang dimaksud
adalah kisut, adanya kapang, dan lepasnya bagian batang. Hasil menunjukkan bahwa kombinasi 3 perlakuan penelitian yaitu
konsentrasi asam askorbat, lama pencelupan, dan suhu penyimpanan hanya berpengaruh terhadap susut bobot. Sedangkan
suhu mampu mempertahankan kekerasan dan warna paprika merah. Penambahan asam askorbat efektif untuk meningkatkan
kandungan Vitamin C paprika merah sclama penelitian. Sehingga berdasarkan hasil analisis terhadap seluruh parameter yang
diamati, maka kombinasi perlakuan asam askorbat 0,5%, lama pencelupan 3 menit, dan suhu penyimpanan pada 8°C
memberikan hasil terbaik.

Kata kunci : asam askorbat, edible coating, paprika merah, pati sagu

ABSTRACT. Miskiyah, Widaningrum and Christina Winarti. 2011. Edible Starch Coating with Vitamin C to
Prolong the Storage Life of Red Paprika (Capsicum annum var. Athena). Red paprika is highly marketable locally
and internationally. However, it has a limited storage life and hence it requires appropriate postharvest treatments to
maintain its freshness during storage and distribution. The aim of this study was to investigate the influence of edible starch
coating with vitamin C (ascorbic acid) on quality and storage life of red paprika. The present study was arranged in a
completely randomized design with three types of treatments, (a) concentration of vitamin C (0%, 0.53%, and 1.0%), (b)
dipping time (3 min and 5 min), and (¢) storage temperature (20°C and 8°C). Weight loss, color, and hardness of treated red
paprika was determined every three days, while vitamin C and moisture content were determined weekly. The experiment
and observation were stopped when red paprika decayed. The result showed that combination of the three treatments
(concentration of ascorbic, dipping time, and storage temperature) influenced the weight loss, but not the other quality
parameters. The storage temperature applied could maintain the colour and hardness of red paprika. The addition of
ascorbic acid increase vitamin C content of red paprika. The best quality and storage life of red paprika was obtained when
the edible starch coating was applied with 0.5% ascorbic acid, 3 min dipping time, and 8°C storage temperature.

Keywords : ascorbic acid, edible coating, red paprika. sago starch

PENDAHULUAN

Paprika merupakan salah satu sayuran yang memiliki
prospek cerah, peluang pasar di dalam negeri dan luar negeri
masih terbuka lebar. Paprika memiliki volume ekspor yang
besar dan stabil, yaitu ke Taiwan, Brunai Darussalam, dan
Singapura'. Pada tahun 2001, produksi paprika di dunia
secara musiman mencapai 60.000 ton, seiring dengan
meningkatnya terhadap pangan fungsional mendorong
meningkatnya perdagangan paprika di dunia’. Di Indonesia,
hingga saat ini tidak ada data mengenai luas areal dan
produksi paprika®’. Demikian pula belum ada data yang
akurat tentang jumlah permintaan paprika‘. Namun, di

daerah Bandung dengan produksi lebih dari 54 ton per
bulan belum mampu memenuhi permintaan dalam negeri®.
Usahatani paprika tidak akan menga-lami kerugian, karena
selain harganya yang relatif lebih tinggi kira-kira 3 hingga
5 kali dibandingkan harga cabai lainnya, juga didukung
oleh pasar yang mampu menyerap hasil produksi
paprika™®.

Paprika mengandung vitamin B6 dan vitamin C yang
cukup tinggi, dimana pada setiap 100 gram paprika
mengandung 190 mg vitamin C7. Vitamin B6é bermanfaat
untuk membantu kerja otak agar berfungsi normal,
membantu pembentukan protein, hormon, dan sel darah
merah. Kandungan vitamin B6 dan asam folat pada




paprika sangat baik untuk mencegah aterosklerosis dan
diabetes, diduga kandungan seratnya (dietary fiber)
dapat membantu menekan kolesterol dan mencegah kanker
kolon.

Paprika mempunyai daya simpan | sampai 2 minggu®,
sehingga diperlukan teknologi penanganan pascapanen
untuk mempertahankan kesegarannya. Penanganan
pascapanen paprika pada umumnya dilakukan dengan
cara pengeringan dan pengolahan menjadi paprika bubuk
(powder)*. Teknologi yang dapat diaplikasikan antara lain
radiasi Ultra Violet (UV) dosis rendah, penggunaan
poliamina eksogen, penambahan kalsium untuk
meningkatkan tingkat kekerasan buah, dan penggunaan
modified atmosphere packaging (MAP). Namun
teknologi tersebut belum cukup menjamin mutu keamanan
untuk memenuhi permintaan konsumen. Sehingga
diperlukan cara lain, diantaranya pengemasan aktif (active
packaging) dengan edible coating®. Penelitian
penggunaan edible coating pada paprika hijau dengan
penambahan asam stearat, asam askorbat dan asam citrat
telah dilakukan, dengan komponen utama bahan pelapis
adalah metyl sellulosa dan polyethylene glycol'.

Edible coating merupakan lapisan tipis yang terbuat
dari bahan yang dapat dimakan''. Selain itu dapat
digunakan untuk mempertahankan mutu dan
memperpanjang masa simpan makanan yang dilapisinya'.
Edible coating dapat membentuk suatu pelindung pada
bahan pangan karena berperan sebagai barrier yang
menjaga kelembaban, bersifat permeabel terhadap gas-
gas tertentu, dan dapat mengontrol migrasi komponen-
komponen larut air yang dapat menyebabkan perubahan
komposisi nutrisi. Penggunaannya pada buah dan
sayuran dengan cara mengurangi terjadinya kehilangan
kelembaban, memperbaiki penampilan, sebagai barrier
untuk pertukaran gas dari produk ke lingkungan atau
sebaliknya, serta sebagai antifungal dan antimikroba'.

Komponen utama penyusun edible coating dapat
dikelompokkan menjadi tiga kategori, yaitu hidrokoloid,
lipid, dan komposit (campuran). Hidrokoloid yang dapat
digunakan untuk membuat edible coating adalah protein
(gelatin, kasein, protein kedelai, protein jagung, dan gluten
gandum) dan polisakarida (pati, alginat, pektin, gum arab,
dan modifikasi karbohidrat lainnya). Lipida yang dapat
digunakan adalah lilin, bees wax, gliserol, dan asam
lemak'>.

Beberapa keuntungan yang diperoleh apabila produk
dikemas dengan edible coating yaitu: 1) menurunkan
aktivitas air (A ) permukaan bahan sehingga kerusakan
oleh mikroorganisme dapat dihindari; 2) memperbaiki
struktur permukaan bahan sehingga permukaan menjadi
mengkilat; 3) mengurangi terjadinya dehidrasi sehingga
susut bobot dapat dicegah; 4) mengurangi kontak oksigen
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dengan bahan sehingga oksidasi dapat dihindari
(ketengikan dapat dihambat); 5) sifat asli produk seperti
Sflavor tidak mengalami perubahan dan 6) memperbaiki
penampilan produk'. Terdapat beberapa metode untuk
aplikasi coating pada buah dan sayuran antara lain :
metode pencelupan (dipping), pembusaan, penyemprotan
(spraying), penuangan (casting) dan aplikasi penetesan
terkontrol. Metode pencelupan (dipping) merupakan
metode yang paling banyak digunakan terutama pada
sayuran, buah, daging, dan ikan, dimana produk dicelupkan
ke dalam larutan yang digunakan sebagai bahan coating!'.

Edible coating berbahan dasar polisakarida banyak
digunakan terutama pada buah dan sayuran, karena
memiliki kemampuan bertindak sebagai membran permeabel
yang selektif terhadap pertukaran gas CO, dan O,. Sifat
inilah yang dapat memperpanjang umur simpan karena
respirasi buah dan sayuran menjadi berkurang. Selain itu,
polisakarida menghasilkan film dengan sifat mekanik vang
baik".

Pati sagu merupakan salah satu contoh polisakarida.
Selain mudah didapat, harganya relatif lebih murah
dibandingkan dengan sumber pati yang lain. Namun untuk
meningkatkan stabilitas, menjaga nutrisi dan warna sayuran
yang dilapisi, perlu ditambahkan antioksidan. Antioksidan
berfungsi untuk melindungi produk yang dicoating agar
terhindar dari ketengikan oksidatif, degradasi, dan
penurunan mutu warna. Antioksidan adalah semua bahan
yang dapat menghambat oksidasi tanpa memperhatikan
mekanismenya'’. Penambahan antioksidan pada bahan
pangan dimaksudkan agar bahan pangan tersebut tetap
dapat dikonsumsi untuk periode penyimpanan yang lebih
panjang'®. Edible coating dapat berfungsi sebagai
pembawa (carrier) aditif makanan seperti bersifat sebagai
agen anti pencoklatan, anti-mikroba, pewarna, pemberi
flavor, nutrisi, dan bumbu'’. Banyak penelitian telah
dilakukan dalam upaya memasukkan agen antioksidan ke
dalam edible film yang digunakan untuk melapisi buah-
buahan terolah minimal'*!®. Aplikasi pelapis berbasis
alginat dan gellan pada pepaya dan apel potong,
menunjukkan bahwa pelapis (coating) tersebut sangat
efektif sebagai antioksidan, yaitu dari golongan sisteine,
glutathion, asam askorbat dan asam sitrat®.

Saat ini penanganan pascapanen paprika yang ada
di pasaran masih dilakukan secara sederhana, antara lain
sortasi, membersihkan dari kotoran, dikemas dengan plastik
yang diberi lubang atau dimasukkan dalam karton,
disimpan pada suhu 15°C P'. Selain itu juga telah dilakukan
pengemasan vakum dan penyimpanan pada suhu 7-10°C
1221 teknologi ini mampu memperpanjang daya simpan
sampai 3 minggu. Penelitian aplikasi edible coating
berbasis pati sudah pernah dilakukan untuk
mempertahankan tingkat kesegaran pada irisan mangga'
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dan lempok®, namun pada paprika merah data belum
tersedia. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penggunaan edible coating berbasis pati sagu dan
vitamin C pada paprika merah selama penyimpanan.

BAHANDANMETODE

A.Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan adalah paprika merah
(Capsicum annum varietas athena) dengan tingkat
ketuaan 75-80% diperoleh dari petani di daerah
Bayongbong, Cipanas Kabupaten Cianjur Jawa Barat, pati
sagu, gliserol, CMC, minyak biji bunga matahari, asam
askorbat standar, serta bahan kimia lainnya untuk analisis
di laboratorium. Alat-alat yang digunakan adalah pisau,
panci, kain kasa, penangas, plastic wrap, box styrofoam,
oven vakum, desikator, tanur, hand mixer, kain saring,
gelas piala, hot plate, chromameter, cold storage, cawan
porselin, cawan aluminium, dan peralatan laboratorium
lainnya.

B. Metode

1. Pembuatan Edible Film

Proses pembuatan edible film berbasis pati sagu dilakukan
berdasarkan modifikasi penelitian sebelumnya®, sebanyak
1 bagian pati sagu dari persiapan pati sagu dicampur
dengan 10 bagian akuades dan diaduk dengan mixer skala
1 sampai homogen selama 10 menit, lalu disaring dengan
kain saring. Suspensi pati dimasukkan ke dalam gelas
piala 1000 m! dan dipanaskan di atas hot plate sambil
diaduk dengan hand mixer merk Phillip skala 1 sampai
mencapai suhu +65°C, kemudian ditambahkan
karboksimetilselulosa (CMC 1,0%) sedikit demi sedikit
sambil terus dipanaskan dan diaduk dengan mixer skala 2
sampai homogen. Setelah itu kemudian ditambahkan
gliserol (10%) sedikit demi sedikit sambil terus dipanaskan
dan diaduk dengan mixer skala 1, sampai suspensi pati
mengental (yang dicapai pada suhu £72°C dalam waktu
+10 menit). Selanjutnya ditambahkan minyak bunga
matahari sebanyak 0,025% sebagai plasticizer. Larutan
kemudian didinginkan hingga suhu 30°C, selanjutnya
dilakukan penambahan vitamin C (0; 0,5; dan 1,0%)
sebelum diaplikasikan pada paprika.

2. Pemberian Edible Coating dan Penyimpanan

Paprika merah (Capsicum annum varietas athena)
sebanyak 25 kg dengan ketuaan panen yang seragam,
masih dengan tangkainya, diperoleh dari petani di daerah
Bayongbong, Cipanas Kabupaten Cianjur Jawa Barat.
Paprika dicuci bersih, kemudian ditiriskan dan diberi
perlakuan edible film dengan cara pencelupan. Paprika
dicelupkan pada larutan edible film selama 3 dan 5 menit.

Selanjutnya paprika tersebut dikeringanginkan.
Pengemasan dilakukan dengan meletakkan paprika ke
dalam box styrofoam satu per satu dan ditutup plastic
wrap. Selanjutnya paprika disusun pada rak-rak disimpan
pada suhu penyimpanan yaitu suhu cold room (8°C) dan
suhu air conditioner (AC, 20°C) sampai paprika menjadi
rusak. Penyimpanan dilakukan tanpa memperhatikan faktor
pencahayaan pada ruang penyimpanan.

3. Karakterisasi Sifat Fisik dan Kimia Paprika Merah

Karakterisasi dilakukan secara kualitatif (visual) dan
kuantitatif. Secara kualitatif, analisis dilakukan melalui
pengamatan langsung terhadap mutu fisik paprika merah.
Sedangkan secara kuantitatif, analisis paprika merah yang
dilakukan meliputi analisis mutu fisik dan mutu kimianya.
Analisis sifat fisik paprika meliputi susut bobot (secara
gravimetri), kekerasan (Rheometer Precision), dan warna
(Chromameter Minolta CR-300)*, dilakukan setiap tiga hari
sekali. Sedangkan analisis kimia yang meliputi kadar
vitamin C (metode titrasi), dan kadar air* dilakukan
seminggu sekali. Pengujian dilakukan hingga paprika
mengalami kerusakan. Parameter kerusakan yang dimaksud
yaitu kisut, adanya kapang, dan lepasnya tangakai pada
buah paprika. Jika ditemukan salah satu dari parameter
tersebut, sampel dinyatakan rusak.

4. Analisis Statistik

Pada setiap percobaan, paprika yang digunakan pada
masing-masing perlakuan adalah tiga buah. Setiap paprika
yang sudah dilapisi dengan edible film dan dikemas,
selanjutnya diberi kode dan disusun pada rak-rak yang
tersedia secara berurutan. Percobaan diulang sebanyak
tiga kali.

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu
rancangan acak lengkap pola faktorial yang terdiri dari
tiga faktor, yaitu faktor A (konsentrasi asam askorbat,
A0:0%:; A1:0,5%; dan A2:1,0%), faktor B (lama pencelupan,
B1:3 menit dan B2:5 menit), dan faktor C (suhu
penyimpanan, C1:20°C dan C2:8°C). Sebagai kontrol adalah
paprika tanpa perlakuan dan disimpan pada suhu 200C
dan 8°C. Uji sidik ragam (ANOVA) diterapkan pada data
yang diperoleh dan dilanjutkan dengan uji beda rata-rata
(Duncan Multiple Range Test) untuk mengetahui adanya
pengaruh perlakuan terhadap karakteristik fisikokimia
paprika merah. Analisis statistik dilakukan dengan
menggunakan software SPSS 15.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Karakteristik Fisikokimia Paprika Merah

Karakteristik paprika merah disajikan pada Tabel 1. Terlihat
bahwa paprika merah mempunyai berat rata-rata
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Tabel 1. Karakteristik fisikokimia paprika merah yang digunakan
Table 1. Physicochemical characteristics of red paprika used

Karakteristik fisikokimia/
Physicochemical characterictics (n=6)
Benat (g)/ Weight (g)

Kadar/content

138,67 + 29,63

Kekerasan (mm/50g.s)/Hardness (mm/50g.s) 10722 + 12,68
Wama (Hue) Color (hue) 4847 = 18,35
Kadar Air (%Y Moisture (%) 92,21 +1,38

Vitamin C (mg/g)/Vitamin C ( mg/g) 217+ 0,10

138,67+29,63 g dengan tingkat kekerasan (mm/50g.s) rata-
rata 107.22+12.,68, dan warna (Hue) rata-rata 48,47+18,35.
Paprika awal yang digunakan masih memiliki warna yang
tidak terlalu merah (£75% berwarna merah). Rata-rata kadar
air (%) dan vitamin C masing-masing (mg/g) 92,21+1,38
dan 217+0,10. Paprika yang digunakan memiliki tekstur
keras terlihat dari nilai kekerasannya. Kadar air dan
vitamin C paprika tidak jauh berbeda dengan hasil kajian
yang telah dilakukan, yaitu 92,18% dan 190 mg/g*" .

B. Karakteristik Fisikokimia Paprika Merah dengan
Perlakuan Coating Selama Penyimpanan

1. Pengamatan Kualitatif

Hasil pengamatan secara visual menunjukkan bahwa
perlakuan coating dapat memperpanjang umur simpan
paprika baik pada suhu 20°C maupun pada suhu 8°C.
Pengaruh perlakuan terhadap umur simpan paprika secara
kualitatif terlihat pada Tabel 2. Perlakuan kontrol, yaitu
paprika merah yang tidak dilapisi dan disimpan pada suhu
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20°C mempunyai daya simpan 9 hari, sedangkan perlakuan
coating dengan penambahan asam askorbat konsentrasi
0 dan 1,0% memiliki hari kerusakan yang sama, yaitu 12
hari. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan asam
askorbat dengan konsentrasi 1,0% tidak efektif
memperpanjang umur simpan paprika merah. Namun
penambahan asam askorbat 0,5% mempunyai hari
kerusakan yang lebih lama, yaitu 14 hari. Sedangkan
perlakuan lama pencelupan selama 3 dan 5 menit tidak
mempengaruhi umur simpan paprika merah.

Penyimpanan pada suhu 20°C diduga tidak dapat
menghambat laju respirasi dan transpirasi paprika, sehingga
menyebabkan paprika menjadi kisut. Hal ini diakibatkan
oleh hilangnya turbiditas akibat transpirasi*. Laju respirasi
pada suhu dingin lebih rendah jika dibandingkan pada
suhu kamar, sehingga penyimpanan pada suhu rendah akan
memperpanjang daya simpan buah-buahan'. Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa pada umumnya
kerusakan yang terjadi pada paprika yang disimpan di suhu
20°C adalah permukaan paprika kisut dan adanya kapang
pada permukaan dan bagian atas batang paprika.

Paprika merah tanpa coating (kontrol) yang disimpan
pada suhu 8°C menunjukkan kerusakan pada hari ke-21.
Perlakuan coating dengan asam askorbat 0% tidak dapat
memperpanjang umur simpan paprika karena memiliki hari
kerusakan yang sama, yaitu hari ke-21. Penambahan asam
askorbat (0.5 dan 1,0%) dapat memperpanjang umur simpan

Tabel 2. Pengaruh perlakuan terhadap umur simpan paprika merah secara visual

Table 2. Effect of the treatments on the storage life of red paprika and its visual decayed appearances

Sampel/ Hari K erusakan/ Parameter Kerusakan/
Sample Storage life Visual appearances of decayed samples
Kontrol/Control (C1) 9 Permukaan kisut, adanya kapang/ wrinkled surface, mouldy
AO0BIC1 12 Permukaan kisut, adanya kapang/ wrinkled surface, mouldy
A0B2C1 12 Permukaan kisut, adanya kapang/ wrinkled surface, mouldy
AlBICI 14 Permukaan kisut, adanya kapang/ wrinkled surface, mouldy
A1B2C1 14 Permukaan kisut, adanya kapang/ wrinkled surface, mouldy
A2BICI 12 Permukaan kisut, adanya kapang/ wrinkled surface, mouldy
A2B2Cl1 12 Permukaan kisut, adanya kapang/ wrinkled surface, mouldy
Kontrol/Control (C2) 21 Adanya kapang/ mouldy
A0BIC2 21 Adanya kapang/ mouldy
A0B2C2 21 Adanya kapang/ mouldy
AlBIC2 24 Adanya kapang/ mouldy
A1B2C2 27 Adanya kapang/ mouldy
A2BIC2 28 Adanya kapang/ mouldy
A2B2C2 - 28 Adanya kapang/ mouldy
Keterangan/Remarks

A: Konsentrasi asam askorbat/ Ascerbic acid concentration (A0:0%; A1:0,5%; A2:1.0%)
B: Lama pencelupan/Dipping time (B1:3; B2:5 menit/minutes)
C: Suhu penyimpanan/Storage temperature (C1:20 °C; C2:8 °C)
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Gambar 1. Kerusakan paprika merah karena permukaan kisut dan kapang
Figure 1. Decaved red paprika with wrinkle surface and mould growth

paprika hingga 24-28 hari (Tabel 2), semakin tinggi
konsentrasi asam askorbat maka semakin lama umur
simpannya. Hal ini diduga dengan penambahan asam
askorbat akan menurunkan pH larutan coating sehingga
dapat menghambat pertumbuhan kapang pada permukaan
paprika. Penyimpanan pada suhu 8°C juga efektif dalam
menghambat kerusakan tekstur tetapi tidak dapat
menghambat pertumbuhan kapang, terlihat pada Gambar
1. Hal ini diduga pada suhu 8°C, kapang jenis tertentu
masih bisa tumbuh pada paprika misalnya kapang
Alternaria. Kandungan gula yang tinggi di dalam paprika
diduga dapat memicu pertumbuhan kapang®. Selain itu,
Aspergillus ochraceus, A. niger, dan A. carbonarius
merupakan kapang penghasil mikotoksin yang diisolasi
dari paprika merah®.

2. Pengamatan Kuantitatif
a. Susut Bobot

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa kombinasi
perlakuan penelitian pada paprika merah berpengaruh
nyata terhadap susut bobot (P<0,05). Namun hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa pada suhu
penyimpanan yang sama susut bobot paprika merah tidak
berbeda, baik pada kontrol maupun perlakuan coating,
seperti terlihat pada Tabel 3. Tabel menunjukkan bahwa

Tabel 3. Rataan susut bobot paprika merah pada hari ke-9
Table 3. Physical characteristics of red paprika on the 9* day

Perlakuan/ Susut bobot/

Treatment Weight loss (o)
209C 8°C
Kontrol/Control 9,10a 2,62b
A0BI 10,42a 2.93b
A0B2 10,49a 3,13b
Al1BI 10,52a 2770
AlB2 931a 3,13b
A2BI1 8,.89a 2,72b
A2B2 9.88a 3,85

Keterangan/Remarks : Angka yang diikuti huruf yang sama pada
kolom yang sama tidak berbeda nyala menurut uji Duncan pada
taraf 5% / Numbers followed by the same letters in each column
are not significanly different at 3% Duncan tesi)

A : Konsentrasi asam askorbat/Ascorbic acid concentration
(A0:0%: A1:0,5%; A2:1,0%); B: Lama pencelupan/Dipping time
(B1:3; B2:5 menit/minutes)

pada penyimpanan hari ke-9, susut bobot parika merah
dengan perlakuan coating dibandingkan dengan kontrol
secara statistik tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan. Namun perlakuan coating mampu
memperpanjang kesegaran paprika merah baik yang
disimpan pada suhu 20°C maupun suhu 8°C, seperti terlihat
pada Tabel 2 dan Gambar 2. Hal ini diperkuat dengan hasil
analisis terhadap faktor kombinasi suhu dan lama
penyimpanan yang menunjukkan beda nyata (P<0.,05).
Faktor suhu dan lama penyimpanan merupakan faktor
tunggal yang mempengaruhi susut bobot paprika merah
selama penelitian.

Semakin rendah suhu penyimpanan maka akan
menekan laju respirasi. Peningkatan laju respirasi akan
menyebabkan suhu internal buah meningkat akibat panas
atau energi yang dihasilkan melalui respirasi. Suhu internal
buah yang tinggi menyebabkan perbedaaan antara
tekanan uap lingkungan dan buah menjadi besar®.
Respirasi yang terjadi pada buah-buahan dan sayuran
merupakan proses biologis untuk menghasilkan energi
dari proses pembakaran bahan-bahan organik dan
penyerapan oksigen. Hasil dari proses biologis tersebut
adalah keluarnya sisa-sisa pembakaran berupa gas dan
air. Air, gas dan energi yang dihasilkan pada proses
respirasi akan mengalami penguapan sehingga buah akan
mengalami penyusutan bobot*" .

b. Kekerasan
Semakin dalam jarum (probe) menusuk ke dalam paprika,

maka semakin kecil gaya beban yang dibutuhkan, yang
menunjukkan bahwa tekstur paprika semakin lunak. Hasil
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Gambar 2. Susut bobot paprika merah selama penyimpanan
Figure 2. Weight loss of red paprika during storage
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Tabel 4. Pengaruh suhu penyimpanan terhadap kekerasan dan
warna paprika merah pada hari ke 9

Table 4. Effect of storage temperature on hardness and colour of
red paprika on the 9* day

Suhu/Temperature  Kekerasan/Hardness ~Warna/colour

(mm/50g.s) (hue)
8 °C 100,99° 34,96°
20 °C 128,68° 32,51

Keterangan/ Remarks : Angka yang diikuti huruf yang berbeda
pada kolom yang sama berbeda nyata menurut uji Duncan
pada taraf 5% (Mean values followed by different letters
in each column are significantly different at 5% Duncan
test)

analisis menunjukkan bahwa kombinasi 3 perlakuan
penelitian tidak berpengaruh terhadap kekerasan paprika
merah (P>0,05). Secara tunggal hanya faktor suhu
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kekerasan paprika
selama penyimpanan. Perlakuan suhu mampu mencegah
terjadinya pelunakan tekstur paprika merah, baik pada
penyimpanan suhu 20°C maupun suhu 8°C, seperti terlihat
pada Tabel 4. Ketika paprika merah telah dikategorikan
rusak, masih mempunyai tingkat kekerasan yang relatif
stabil, seperti terlihat pada Gambar 3.

Penyimpanan pada suhu rendah dapat mencegah
pelunakan tekstur karena dapat menurunkan laju respirasi
dan transpirasi, menghambat enzim hidrolitik dinding sel,
dan menurunkan laju etilen®. Pelapisan dengan edible
coating mampu menghambat laju respirasi, menekan
terjadinya pelunakan. Laju respirasi yang tinggi akan
menyebabkan metabolisme yang semakin cepat, misalnya
degradasi pektin yang tidak larut air (protopektin) menjadi
pektin yang larut air. Hal ini mengakibatkan menurunnya
daya kohesi antar dinding sel yang mengikat dinding sel
sehingga terjadi penurunan kekerasan®. Dehidrasi
berpengaruh terhadap tekstur sayuran, dimana semakin
besar susut bobot maka sayuran akan semakin melunak™.

¢. Warna (Hue)

Hasil analisis menunjukkan bahwa kombinasi 3 perlakuan

penelman tidak berpengaruh terhadap warna paprlka
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Gambar 3. Kekerasan paprika merah selama peny1mpanan
Figure 3. Hardness of red paprika during storage
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Gambar 4. Warna (Hue) paprika merah selama penyimpanan
Figure 4. Color (Hue) of red paprika during storage

merah (P>0,05). Suhu merupakan faktor yang secara
tunggal mempengaruhi nilai hue paprika merah (P<0,05),
terlihat pada Tabel 4 dan Gambar 4. Gambar 4 menunjukkan
bahwa suhu mampu memperlambat laju kematangan buah,
sehingga ketika paprika merah telah dikategorikan rusak,
nilai Aue paprika merah relatif konstan. Suhu rendah dapat
menghambat kematangan buah dengan memperlambat laju
respirasi dan laju produksi etilen. Kecepatan laju respirasi
dan proses enzimatis diduga merupakan penyebab utama
terjadinya penurunan kualitas buah'!.

Warna paprika merupakan salah satu kriteria utama
yang digunakan untuk menilai mutu paprika di
perdagangan®. Warna paprika terutama berasal dari sintesa
karotenoid yang terbentuk selama proses pematangan
buah. Sintesis karotenoid dipicu oleh meningkatnya
konsentrasi O,, etilen dan meningkatnya suhu
penyimpanan®. Selama proses dan penyimpanan,
konsentrasi komponen antioksidan dalam paprika banyak
mengalami penurunan sebagai akibat dari proses oksidatif,
sehingga menyebabkan penurunan warna dan mutu
paprika. Rekasi degradasi akan lebih cepat pada suhu yang
lebih tinggi. Hal ini dapat diatasi dengan penambahan
antioksidan untuk mempertahankan warna paprika®.

d. Kadar Air
Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan

acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan itu™".
Pengukuran kadar air dllakukan untuk mehhat kesegaran
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Gambar 5 Kadar air papnka merah selama penylmpanan
Figure 5. Moisture content of red paprika during storage
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Gambar 6. Kadar Vitamin C paprika merah selama penyimpanan
Figure 6. Vitamin C content of red paprika during storage

paprika selama penyimpanan. Semakin kecil kadar air yang
diperoleh menandakan bahwa kesegaran paprika sudah
menurun. Hasil analisis menunjukkan bahwa kombinasi
tiga perlakuan tidak mempengaruhi kadar air paprika
perlakuan secara signifikan (P>0.05), seperti terlihat pada
Gambar 5. Suhu rendah dapat mengurangi laju transpirasi
paprika selama penyimpanan.

e. Vitamin C

Hasil analisis menunjukkan bahwa kombinasi tiga
perlakuan tidak mempengaruhi kandungan vitamin C pada
paprika merah (P<0,05). Secara tunggal faktor konsentrasi
asam askorbat yang digunakan pada penelitian
berpengaruh nyata terhadap kandungan vitamin C pada
paprika merah (P>0,05), seperti terlihat pada Tabel 5 dan
Gambar 6. Kandungan vitamin C cenderung lebih tinggi
pada perlakuan dibandingkan dengan kontrol, baik pada
konsentrasi 0,5 maupun 1,0%. Hal ini karena penambahan
asam askorbat tentu akan meningkatkan kandungan
vitamin C. Diduga telah terjadi difusi asam askorbat dari
lapisan film ke dalam paprika sehingga meningkatkan kadar
vitamin C paprika'’.

Ketiga perlakuan yang digunakan selama penelitian
diduga dapat mengurangi laju respirasi, dimana pertukaran
oksigen menjadi berkurang sehingga mengurangi oksidasi
vitamin C yang terkandung dalam paprika. Penambahan
asam askorbat mampu mencegah oksidasi yang akan
merubah asam askorbat menjadi asam dehidroaskorbat™.
Sesuai dengan penelitian sebelumnya'®, penambahan asam

Tabel 5. Kandungan vitamin C pada paprika merah hari ke-7
Tuble 5. Vitamin C content of red paprika on the 7" day

Perlakuan/ Treatment Kandungan vitamin C/vitamin

C content(mg/g)
Kontrol 190,03
A0 191,98*
Al 226,56"
A2 219,90°

sitrat atau asam askorbat pada formula coating dapat
mengurangi kehilangan vitamin C pada produk segar
selama penyimpanan.

KESIMPULAN

1. Kombinasi konsentrasi asam askorbat, lama
pencelupan, dan suhu penyimpanan hanya
berpengaruh terhadap susut bobot.

2. Suhu penyimpanan mampu mempertahankan
kekerasan dan warna paprika merah.

3. Perlakuan penambahan asam askorbat efektif untuk
mempertahankan kandungan Vitamin C paprika merah
selama penelitian.

4. Berdasarkan hasil analisis terhadap seluruh parameter
yang diamati, maka kombinasi perlakuan asam askorbat
0,5%, lama pencelupan 3 menit, dan suhu penyimpanan
pada 8°C memberikan hasil terbaik.
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