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Kerusakan cabai merah segar di daerah tropis terutama disebabkan oleh suhu, kelembaban dan penanganan pascapanen. Meminimalkan
kerusakan cabai dapat dilakukan dengan menghambat proses respirasi melalui penyimpanan suhu rendah dan teknikpengemasan. Belum
banyak publikasi tentang pengemasan cabai dengan kapasitas besar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahuni‘pengaruh penyimpanan
suhu dingin dan jenis kemasan terhadap kualitas fisik cabai dengan kapasitas besar selama’ penyimpanan*13 hari. Penelitian skala
laboratorium ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial yang terdiri dari dua fakter yaitu jenis Kemasan (tiga taraf: jala plastik,
karung plastik dan kardus karton) dan suhu penyimpanan (dua taraf: 10°C dan 15%€). Hasil penelitian ini menunjukkan kombinasi
perlakuan kemasan kardus karton pada suhu 10°C memberi hasil terbaik untuk-mempertahankan mutu fisik cabai yang disimpan
selama 13 hari dengan laju respirasi paling rendah 17,64 = 1,8 ml gas CQJ/kg jam;-susut’bobot terendah (3,35+1,99%), rata-rata
kekerasan 3,63 + 0,33 N dan nilai warna yang tidak berbeda nyata dengan(warna-awal cabai’(1*=35,96+1,26, a*=39,57+1,07 dan h*=
25,57+1,03). Sampai penyimpanan hari ke 5, mutu fisik cabai yang dikenias karung plastik sama dengan cabai dikemas kardus karton,
namun setelah hari ke 5, cabai kemasan kardus karton lebih unggul daripada-kemasarlain. Penyimpanan pada suhu 10°C menghasilkan
kualitas cabai yang lebih baik daripada penyimpanan suhu 15°C;, Keécuali pada parameter susut bobot (susut bobot suhu 15°C rata-rata
6,76+ 4,19 % lebih rendah suhu 10°C rata-rata 8,26 + 4,71%)Perlakuan tidak mempengaruh nilai warna (1*, a* dan h°) cabai yang
disimpan selama 13 hari.

Kata kunci: cabai, kemasan, penyimpanan dingin,§usut.bobot

ABSTRACT. Rahmawati Nurdjannah, Yohannés-Aris. Purwanto and Sutrisno. 2013. Effect of packaging type and low
temperature storage on physical quality of fed-chilli.: Damage fresh red chillies in the tropics is mainly caused by temperature,
humidity and postharvest handling. Chili‘canminimize the damage done to hinder the process of respiration by low temperature storage
and packaging techniques. Researeh-on red chilies\with large capacity pack is slightly smaller than the capacity reported. The purpose
of this study is to determine th¢ effect,0f'low-temperature storage and packaging type on the physical quality of red chilies in a large
capacity for 13 days of storage. The'study.was conducted on a laboratory scale with a completely randomized factorial design. Factors
studied were the type of‘packaging (thiee levels i.e. plastic nets, plastic sack and ventilated cardboard box) and storage temperature
(two levels i.e. 10 °C and 15°C). Théaesults showed that the combined treatment ventilated cardboard box packaging at a temperature
of 10 ° C to give the best effect to maintain the physical quality red chilli stored for 13 days at a rate respiration of 17,64 + 1,8 ml CO,
/ kg.h, lowest weight loss (mean 3.35 + 1, 99%), hardness (mean 3,63 + 0,33 N) and color values are not significantly different from
the initial color of chilli (1#=135.96 = 1.26, a * =39.57 £ 1.07 and h * =25.57 + 1.03). The physical quality of chillies in plastic sack
are not significantly different from chili in ventilated cardboard box until 5 days storage, but after 5 day, the physical quality of chilli
in ventilated cardboard box better than a plastic sack. The physical quality of chillies in stored at temperature of 10°C has better than
chilli in temperature of 15°C, except for the parameters of weight loss (weight loss temperature of 15°C on average 6.76 + 4.19% lower
mean temperature of 10 © C. average 8.26 £ 4.71%). The treatment does not influence the color values (L *, a * and h °) peppers stored
for 13 days

Keywords: red chilies, packaging, low temperature storage, weight loss
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PENDAHULUAN

Cabai merah merupakan komoditas hortikultura
yang segmen pasarnya luas, karena diminati oleh
konsumen berbagai tingkat usia dan digunakan sebagai
bumbu berbagai macam masakan. Karena itu cabai
merah merupakan salah satu komoditas unggulan yang
banyak diusahakan oleh petani.

Ketersediaan cabai di pasaran sangat tergantung
oleh musim mengakibatkan terjadinya fluktasi produksi
cabai, sehingga menyebabkan permintaan (demand) lebih
tinggi dari penyediaan (supply). Sentra produksi cabai
yang tidak menyebar merata menimbulkan permasalahan
distribusi dan transportasi cabai sampai ke konsumen.
Rantai pasok dari petani sampai konsumen akhir yang
cukup panjang mengharuskan penanganan pascapanen
yang baik dan benar sehingga kualitas cabai dapat
dipertahankan. Purwanto et al. !, menyimpulkan pada
pasar bebas, petani cabai memasarkan hasil panennya
bervariasi yaitu ke pengumpul kecil yang ada di sekitar
desanya, ke pengumpul besar dan ada yang langsung ke
pasar lokal atau pasar induk baik di kota besar seperti di
Jakarta atau Bandung.

Cabai memiliki karakteristik yang mudah rusak,
sehingga mempertahankan kesegaran cabai  sampai
konsumen akhir sangatlah sulit. Penanganan .cabai
secara konvensional yang dilakukan petani di Indenesia
memiliki daya simpan yang sangat rendah yaita 2-3-hari.
Kondisi suhu dan kelembaban udara di ‘daerah tropis
seperti Indonesia sangat memberi kontribusi terhadap
kerusakan cabai. Suhu yafg tinggi menyebabkan
kelembaban lingkungan .nenjadi‘@endah*sehingga laju
respirasi pada cabai mefrah akan meéningkat dan dapat
memperpendek masa hidup cabaj,

Selain penyebab di atas, yang memberi kontribusi
terhadap kerusakan cabaj,~adalah penanganan panen
dan pascapanen yang.belum benar. Pemetikan adalah
kegiatan yang dapats menentukan kualitas cabai yang
dihasilkan. Pada yimumnya, buruh tani memetik cabai
belum memperhatikan kondisi cabai yang dipetik,
sehingga sering tercampur antara cabai rusak dengan
cabai baik.

Di kebun, cabai dikemas dalam karung plastik yang
kapasitasnya 40kg. Cabai yang dimasukkan ke dalam
kemasan dipadatkan untuk menghemat biaya angkut ke
pengumpul kecil di desa. Di tingkat pengumpul kecil
ini, kadangkala dilakukan pengemasan ulang dan sortasi.
Setelah itu diangkut ke pengumpul besar atau pasar
dengan kemasan transportasi seperti plastik, jala plastik,
karung plastik atau kardus karton dengan memadatkan
kapasitasnya, sehingga penekanan terhadap cabai sering
dilakukan yang kemungkinan besar mengakibatkan
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kerusakan fisik cabai. Kerusakan fisik dapat terjadi ketika
dipindahkan ke moda transportasi cabai dalam kemasan
sering dilempar sehingga mengalami benturan dengan
benda keras. Kerusakan fisik cabai dapat mengakibatkan
penyusutan kuantitas cabai, sehingga dapat memperkecil
keuntungan. Menurut Amiruzaman (2000) di dalam
Rahman et.al.> menyatakan kehilangan hasil pascapanen
produk sayuran pada negara berkembang antara 20-
50% sedangkan pada negara maju 5-25%. Purwanto
et.al,' menyatakan kehilangan pascapanen produk cabai
di Jawa Barat, mulai tahap panen, sortasi, transportasi
dan penyimpanan sekitar 20,2% sampai 22,6%. Untuk
memperkecil kehilangan pascapanen diperlukan inovasi
teknologi dalam setiap tahap pascapanen dan pelaku
rantai pasok.

Penanganari.“yang kurang baik selama proses
pascapanen akan mengakibatkan menurunnya mutu cabai
merah. Setelah.dipanen,-cabai merah tetap melakukan
kegiafari'respirasi-yang lajunya tergantung dari kondisi
lingkungannya. [Kecepatan respirasi produk tergantung
padasuhu penyimpanan, ketersediaan oksigen dan
karakteristik produk itu sendiri. Aktivitas respirasi ini
tidak bisa dihentikan tetapi bisa diminimalkan melalui
penyimipanan pada suhu dingin dan pengemasan yang
baik.

Selama proses penyimpanan cabai merah terjadi
perubahan kimiawi yang dapat merubah penampilan,
citarasa, dan kualitasnya. Salah satu cara menjaga
agar cabai merah tetap segar dalam waktu yang agak
lama adalah dengan menekan kerja enzim dengan cara
penyimpanan pada suhu dingin. Karena pada suhu
penyimpanan yang rendah, solubilitas dari cairan dalam
sel produk pertanian segar akan semakin tinggi yang
dapat menekan proses respirasi produk?.

Penyimpanan  pada  suhu  dingin  harus
memperhatikan suhu optimum, karena apabila suhu
penyimpanan lebih rendah daripada suhu optimum, maka
cabai dapat mengalami kerusakan yang disebut dengan
istilah chilling injury. Penyimpanan dingin suatu produk
hortikultura harus memperhatikan suhu optimal produk
tersebut. Suhu optimal cabai (pepper) adalah 7-10°C
dengan RH 90-95% *>¢, cabai (chillies) pada suhu 5-10
°C’, suhu 7-13°C 8. Penyimpanan cabai di atas suhu
13°C akan mengakibatkan pematangan yang cepat dan
terinfeksi bakteri busuk lunak selama penyimpanan®’.

Jenis kemasan dan kondisi penyimpanan yang sesuai
dengan karakteristik cabai dapat menghambat degradasi
mutu selama proses distribusinya. Jenis pengemasan
akan mempengaruhi suhu produk selama proses
distribusi yang dapat mempercepat proses pematangan
yang kemudian diikuti oleh proses pembusukan.
Penelitian kemasan cabai yang telah dipublikasikan lebih
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banyak menggunakan kemasan plastik dengan kapasitas
250-500 gram. Jenis bahan plastik yang diteliti adalah
polyethylene (PEY>'L2 Jow density polyethylene
(LDPE)*!5,  Polivinylclorida (PVC)!%!31¢ dan bahan
plastik polypropylene (PP)?!L. Jenis plastik polyethylene
(PE) lebih baik menjaga kualitas spesies Capsicum
annuum L dibandingkan jenis plastik polyethylene (PE)
dan Polivinylclorida (PVC). Sedangkan penelitian
dengan kapasitas lebih besar dari 1 kg dan kemasan
kardus karton belum banyak diteliti.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh
jenis kemasan dan suhu penyimpanan terhadap mutu
fisik cabai yang disimpan selama 13 hari. Kombinasi
perlakuan kemasan kardus karton pada suhu 10°C
memberi pengaruh terbaik untuk mempertahankan mutu
fisik cabai yang disimpan selama 13 hari dengan laju
respirasi paling rendah 17,64=1,8 ml gas CO,/kg.jam,
susut bobot terendah (3,35+£1,99%), rata-rata kekerasan
3,63 £ 0,33 N dan nilai warna yang tidak berbeda nyata
dengan warna awal cabai (1¥*=35,96+1,26, C*=42,61 +
1,45 dan h*=25,57+1,03).

BAHAN DAN METODE

Bahan dan alat

Penelitian  dilakukan pada bulanc-November
2012—Maret 2013 di Laboratorium Teknik Pengolahan
Pangan dan Hasil Pertanian (TPPHP)-IPB..Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini(@dalah eabai._merah
keriting segar (Cabai Hibrida<TM 99), yang baru di
panen oleh petani pada musim_ Kemarau (November
2012) di daerah dataran tinggi Rasirwangi-Garut dengan
kriteria utama keseragaman warna,sampel, bebas dari
hama penyakit dan bebas dari egbai yang rusak mekanis/
busuk. Jenis kemasan dalampenelitian ini sesuai dengan
bahan yang digunakan .diypasaran namun mengalami
pengecilan ukuran untuk penyesuaian kapasitas cabai
yang digunakan. Jala plastik dan karung plastik yang
biasa digunakan di pasaran berukuran 80cm x 120mm
untuk kapasitas +40kg sedangkan kardus karton
berukuran 50cm x 50cm x 70cm untuk kapasitas cabai
+30kg. Kapasitas cabai dalam setiap kemasan dalam
penelitian ini adalah £3kg, dengan penyesuaian ukuran
kemasan jala dengan ukuran 35cm x 55cm (sebagai
kontrol), karung plastik dengan ukuran 45 cm x 75cm
dan kardus karton dengan ukuran 30cm x 28cm x 22cm,
ketebalan + 6mm, kardus karton yang digunakan tipe
RSC dengan jenis single wall berventilasi dengan cara
dilubangi 9 titik pada setiap sisinya (diameter lubang 2
cm). Bahan kimia yang digunakan adalah larutan iod
0,01N dan amilum 1% untuk analisa vitamin C.

Alat yang digunakan meliputi Cosmo Tector (Merk
Cosmos dengan tipe XP 3140 untuk CO,, tipe XP 3180
untuk O,) untuk mengukur konsentrasi O, dan CO,,
Rheometer model CR-3000 untuk mengukur kekerasan,
Kromameter Minolta tipe CR-400 untuk mengukur
warna, Timbangan Mettler PM 4800, Stoples kaca,
Camera digital, Cold Storage dan alat-alat gelas untuk
analisis vitamin C..

Metode penelitian dan parameter pengamatan

Sampel cabai keriting varictas Hibrida TM 99
yang baru di panen petani di Kecamatan Pasirwangi,
Kabupaten Garut. Dari kebun diangkutke tempat sortasi.
Cabai di tempering(di angin-anginkan) 1-2 jam sambil
dilakukan sortasi-“Cabai yang telah disortasi, dikemas
dengan kapasitas masing masing 3kg ke dalam kemasan
kardus kartén tipe RSE_jenis single wall berventilasi,
karung "plastik-dan keranjang plastik berjala (sebagai
kontrol) dengan kdpasitas masing masing 3kg cabai
mietah Pengangkutan cabai dari lapangan ke laboratorium
menggunakad moda transportasi darat dengan waktu
tempuhperjalanan selama+ 5 jam pada malam hari. Cabai
yang telah di kemas disimpan dalam cold storage dengan
subu suhu 10°C dan 15°C. Parameter mutu yang diamati
adalah laju respirasi dengan mengukur konsentrasi O,
dan CO, dengan Cosmo Tector, susut bobot, perubahan
kekerasan menggunakan alat Rheometer dan perubahan
warna dengan mengukur nilai kecerahan (I*), kemerahan
(a*) dan kekuningan (b*) menggunakan alat kromameter.

Pengamatan dilakukan setelah penyimpanan hari ke
1,3,5,7,9,11,13

Rancangan Percobaan

dilakukan  dengan  menggunakan
rancangan acak lengkap faktorial yang terdiri dari 2
faktor yaitu jenis kemasan dan suhu penyimpanan. Untuk
jenis kemasan terdiri dari 3 perlakuan yaitu jala plastik
(kontrol), karung plastik dan kardus karton berventilasi.
Sedangkan suhu penyimpanan yaitu suhu 10°C dan 15°C.
Sedangkan pengamatan secara visual dilakukan sampai
kerusakan cabai lebih dari 40% di setiap kemasan.

Penelitian

Percobaan dilakukan dengan tiga kali ulangan. Untuk
melihat pengaruh perlakuan dilakukan analisis ragam
(anova) dan jika terdapat perbedaan maka dilanjutkan
dengan uji Duncan. Analisa statistik dilakukan dengan
menggunakan program SPSS stastistik versi 20. Model
linearnya adalah:

Yijk = p + qi + Bj + (aB)ij + eijk
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Dimana: Yijk = Pengamatan pada faktor
pengemasan taraf ke i, faktor suhu ke j dan ulangan ke k,

i = Rataan umum,

¢i = Pengaruh utama faktor pengemasan,

3j = Pengaruh utama faktor suhu,

(aB)ij= Komponen interaksi dari faktor pengemasan
dan faktor suhu,

eijk = Pengaruh acak dari interaksi faktor
pengemasan dan suhu yang menyebar normal (0, 62).

i=123. j=1,2.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Untuk menghasilkan penelitian yang akurat maka
pengendalian bahan cabai yang digunakan dalam
penelitian ini dimulai dari proses panen. Panen dimulai
pukul 07.00 WIB dan sekitar pukul 10.00 WIB di angkut
ke tempat sortasi, dan cabai yang dikemas dengan karung
plastik di angin-anginkan terlebih dahulu sebelum
dikemas kembali. Tempering dilakukan agar cabai dapat
menyeimbangkan suhunya dengan lingkungan sebelum
di kemas, Proses sortasi dapat mengurangi susut bobot
cabai selama distribusi, karena cabai rusak/busuk bila
disatukan dengan cabai yang segar dan baik- dapat
mengkontaminasi cabai segar lainnya.

Penjualan cabai secara curah, pada umumnya
dilakukan dengan kapasitas 40 kg dntuk kemasan jala
dan karung plastik, sedangkan dengan kemasair-kardus
kapasitasnya 30 kg. Sebetulnya“kapasitas ini”melebihi
dari daya tampung kemasan_sehingga cabdi dipadatkan
tanpa ada ruangan kosong, “hal ,ini mempercepat
kerusakan cabai. Dalam penelitiafi)ini, pengisian cabai
ke dalam kemasan tidak dipadatkan, tapi disesuaikan
dengan kapasitas kemasan,dan ada ruangan kosong di
bagian atas kemasan kardus karton.

Penelitian ini dihéntikan pengamatan setelah secara
visual sudah tidak layak konsumsi (mulai busuk) atau
dengan tingkat kerusakan lebih dari 40% setiap kemasan.
Batasan ini ditetapkan lebih kecil dari batasan kehilangan
hasil maksimal menurut Amiruzaman (2000) di dalam
Rahman et al® yang menyatakan kehilangan hasil
pascapanen produk sayuran pada negara berkembang
antara 20-50% sedangkan pada negara maju 5-25%.
Berdasarkan pengamatan visual cabai yang dikemas
pada jala plastik dihentikan pengamatannya pada hari ke
13 (suhu 15°C) dan hari ke 17 (suhu 10°C), untuk cabai
dikemasan karung plastik pada hari ke 17 (suhu 15°C)
dan hari ke 21 (suhu 10°C) dan kemasan kardus karton
pada hari ke 21 (suhu 15°C) dan hari ke 39 (suhu 10°C).
Untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan dan suhu
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penyimpanan terhadap mutu fisik cabai maka analisa
statistik dihitung sampai hari ke-13 (sesuai kontrol).

Berdasarkan pengamatan visual, kerusakan cabai
yang disimpan pada, suhu 15°C dan suhu 10°C ditandai
dengan tumbuhnya jamur, kebusukan lebih dari 40% per
kemasan dan tekstur cabai yang lunak. Pada kemasan jala,
kerusakan ditandai dengan tingkat kekeringan yang tinggi
dan susut bobot lebih dari 20%, hal ini sesuai dengan
hasil penelitian Rahman et al.> yang menyatakan bahwa
cabai hijau yang disimpan tanpa kemasan pada suhu 20-
32°C mengalami penurunan kelembaban secara dratis
dan pengkeriputan yang cepat sehingga mengakibatkan
penurunan kualitas terutama tingkat kesegaran dan
penerimaan pasar. Pada kemasan karufig plastik indikator
kerusakan karena fimbulnya jamur dan mulai busuk
basah. sedangkan pada kemagan'kardus karton terjadinya
busuk hitam kKering. Adanya jamur sebagai indikator
kerusakan.€abai~nerupakan indikator yang digunakan
padagenelitidn’Zaulia ef al ' dan hasil penelitian Vicente
et ab"" menyatakan bahwa kerusakan cabai pada suhu
dingimr (10°C)-disebabkan oleh cendawan Alternaria dan
Botrytis, dan dapat dihambat bila dilakukan perlakuan
penyinarsan dengan cahaya UV-C .

Laju Respirasi Oksigen dan Karboksida Cabai

Laju respirasi biasanya dinyatakan dalam laju
konsumsi O, dan laju produksi CO,. Untuk mengetahui
kecepatan laju respirasi pada produk hortikultura ini
biasanya digunakan perhitungan terhadap perubahan
gas O, atau CO, pada interval waktu tertentu. Gambar
1 menunjukkan terjadinya penurunan laju respirasi
yang ditandai oleh penurunan laju produksi CO, selama
penyimpanan dan tidak menunjukkan puncak respirasi.
Penurunan laju produksi CO, selama penyimpanan
menunjukkan bahwa cabai adalah buah jenis non
klimaterik, pada produk hortikultura golongan non-
klimakterik tidak terlihat nyata perubahan yang terjadi
pada fase pemasakan karena proses respirasi pada produk
berjalan lambat. Hal ini mengakibatkan beberapa buah
non klimakterik termasuk cabai harus dipanen pada saat
matang penuh untuk mendapatkan kualitas maksimum
dalam hal penerimaan visual (kesegaran, warna dan tidak
adanya kebusukan atau kerusakan fisiologis), tekstur
(kekerasan, juiceness, dan kerenyahan), cita rasa dan
kandungan nutrisi yang meliputi vitamin, mineral dan
serat's.

Buah golongan non-klimakterik tidak menunjukkan
proses pematangan setelah dipanen dan pola respirasinya
akan berubah menjadi lambat setelah pemanenan. Pola
laju respirasi cabai yang non klimaterik ditemui juga
dalam penelitian Kan et al.'* dan pernyataan Antonio'.
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Kegiatan respirasi cabai terus berlangsung selama
penyimpanan hingga memasuki fase senescence yang
ditandai dengan tidak adanya lagi substrat untuk tetap
disintesa. Keadaan ini sesuai dengan hasil penelitian
Manolopoulou et al ?° pada paprika segar utuh dengan
modified atmosphere packaging dinyatakan bahwa laju
repirasi paprika utuh yang disimpan pada suhu 5°C
mengalami penurunan dari 0,5 ml CO,/jam.100g (hari
ke 1) menjadi 0,27 ml CO,/jam.100g(hari ke 10), dan
memiliki laju yang konstan setelah penyimpanan 3 hari.

Jenis kemasan berpengaruh beda nyata terhadap
laju produksi CO, pada hari ke 1,3,4,9,10,12 dan 13
penyimpanan, suhu penyimpanan berpengaruh beda
nyata terhadap laju produksi CO, pada hari ke 1,2,3,4,7,
dan 9 penyimpanan, sedangkan interaksi kedua perlakuan
berpengaruh beda nyata terhadap laju produksi CO, pada
hari ke 2,3 dan 4 penyimpanan.

Laju produksi CO, cabai yang dikemas kardus
karton (rerata 22,49 + 7,31, ml CO,/kg.jam) lebih rendah
dibandingkan dengan cabai yang dikemas karung plastik
(23,05 + 6,23 ml CO,/kg jam) dan jala (24,33 + 3,74 ml
CO,/kg.jam). Ini menunjukkan bahwa kemasan kardus
karton dapat menekan laju respirasi cabai sampai hari
ke 13. Kemasan kardus karton dapat menahan keluar
masuknya gas sehingga konsentrasi gas di ddlam
kemasan berubah yang menyebabkan laju; respirasi
produk menurun. Lubang ventilasi pada, kardus karton
memungkinkan gas oksigen yang masuk cukup-dan

menghindarkan akumulasi karbondioksida. Perubahan
konsentrasi gas juga dapat mengurangi pertumbuhan
mikroba, mengurangi kerusakan oleh enzim sehingga
dapat memperpanjang umur simpan cabai. Tidak berbeda
nyata laju repirasi cabai pada kardus karton dan karung
plastik mungkin disebabkan kedua kemasan ini masih
mempunyai lubang ventilasi.

Laju produksi CO, pada suhu 15 °C (rereta untuk
cabai di kemas jala 27,58 + 6,39, karung plastik 24,58
+ 9,64 dan kardus karton 22,32 + 8,53 ml CO_/kg.jam)
lebih tinggi dibandingkan dengan cabai yang di dimpan
pada suhu 10 °C (rerata jala 23,58 + 8,21, karung plastik
21,52+ 8,89 dan kardus karton 20,17 + 4,58 ml CO,/
kg.jam). Suhu sangat berpengaruh-térhadap cepat atau
lambat laju respirdasi karena pada suhu tinggi dapat
menyebabkan proses pemec¢ahan komponen komplek
seperti karbehidrat dapat“berlangsung lebih cepat. Hal
ini sesuai dengan Wills-"et al.*' yang mengemukakan
setiap) peningkatan’suhu  10°C maka laju respirasi
meningkat 2 kalilipat. Suhu rendah dapat memperlambat
aktivitas fisiologi dan penelitian ini sesuai dengan hasil
penelitian1520,

Hasil uji Lanjut Duncan’s dengan taraf kepercayaan
5%.(Tabel 1) terhadap interaksi kedua faktor pada
parameter laju produksi CO, terjadi pengaruh beda nyata
pada hari ke 1,3 dan 4 penyimpanan. Interaksi kedua
faktor yang menghasilkan laju respirasi terendah adalah
pada cabai yang dikemas kardus karton dan karung plastik
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Gambar 1 Pola laju produksi CO, pada (a) suhu 15°C dan (b) suhu 10°C
Figure I The pattern of CO, production rate at (a) 15 °C and (b) 10 °C
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yang disimpan pada suhu 10°C. Laju produksi gas CO,
pada cabai yang dikemas kardus karton pada suhu 10°C
dengan rerata 20,12 +4,56 ml gas CO /kg.jam sedangkan
pada kemasan karung plastik reratanya adalah 21,52 +
8,89 ml gas CO,/kgjam. Berarti pada penyimpanan
cabai pada suhu 10°C dapat menggunakan kemasan
karung plastik dan kardus karton karena memperlambat
laju respirasi sehingga dapat mempertahankan massa
simpannya.

Susut Bobot Cabai

Awal penyimpanan bobot cabai yang dikemas
memiliki rata-rata 3 kg per kemasan, dan mengalami
penurunan bobot yang berbeda pada setiap perlakuan.
Kardus karton memiliki susut bobot terendah (rata-rata
3,372,003 %) dibandingkan dengan karung plastik
(4,13£2,73%) dan jala (15,03£8,62 %). Menurut Lownds
et al,** kemasan dapat menurunkan kehilangan air rata-
rata 20 kali atau lebih pada setiap penyimpanan. Kardus
karton menghasilkan susut bobot terendah mungkin
karena dapat menahan proses transpirasi dibandingkan
dengan kemasan lainnya. Transpirasi yaitu penguapan air
dari permukaan produk hortikultura yang menyebabkan

Rahmawati Nurdjannah, Yohanes Aris Purwanto dan Sutrisno

kekeringan dan kelayuan's, Proses transpirasi ini
merupakan bagian dari proses respirasi yang terjadi
selama penyimpanan dimana pada saat terjadinya
pemecahan makromolekul kompleks menghasilkan air
dalam bentuk uap. Uap air yang terbentuk ini akan lebih
mudah melewati kemasan karung plastik daripada kardus
karton. Karung plastik memiliki luasan ventilasi udara
yang lebih besar dibandingkan dengan kardus karton.
Sedangkan pada kardus karton, uap air yang keluar di
serap oleh lapisan karton. Sehingga susut bobot pada
kardus karton lebih rendah dibandingkan karung plastik.

Cabai yang dikemas menggunakan jala, dapat
berarti disimpan pada keadaan atmosfir normal, memiliki
susut bobot yang lebih tinggi dibandingkan dengan jenis
kemasan lain. Peningkatan susuf’bobot pada paprika
yang disimpan pada kondisi atmosfir normal lebih tinggi
dibandingkan dengan yang.disimpan pada kondisi MAP.
Pada kondisi atmosfermormal susut bobotnya antara 20-
25%gsedangkan dalam MAP sebesar 3-5%'.

Pada “umuimnya perlakuan pendinginan dapat
memperlambat kecepatan reaksi metabolisme yang
disebabkan-oleh proses transpirasi dan respirasi yang
berjalan’ lambat sehingga jumlah H O yang keluar

Tabel 1. Laju Produksi CO, cabai merah terhadap interaksi jepis‘kemasain/dan suhu penyimpanan

Table 1. The rate of CO, production of red chilli to the)type of packaging and temperature storage

Perlakuan jenis

Penyimpanan (hari)/ Storage (day)

kemasan - suhu 1 2 3 4 5
penyimpanan /
Treatment type of
packaging - temperature

of storage

6 7 8 9 10 11 12 13

Jala suhu 15 °C/ plastic<. "39,76 3838, 34,08 30,17 19,63

net, T=15°C d a d d a
Karung plastik suhu 55,60 23,88 16,99 21,21 19,01
15°C / plastic sack, f a a c a
T=15°C

Kardus karton suhu 48,54 26,11 17,62 26,81 19,09
15°C / cadboard carton, e a a b a
T=15°C

Jala suhu 10 °C/ plastic 17,55 47,04 29,18 17.62 17,51
net, T=10°C b a c a a
Karung plastik suhu 16,92 50,26 23,83 16,99 18,15
10°C/ plastic sack, a a b a a
T=10°C

Kardus karton suhu 32,09 25,02 17,69 17,69 17,83
10°C/ cadboard carton, c a a a a
T=10°C

26,56 23,88 19,04 25,14 26,61 2524 2527 24,88

22,33 2235 2596 22,45 19,12 23,88 24,57 22,18

21,74 19,12 21,10 19,77 15,03 19,10 18,41 17,69

18,25 19,00 2039 19,84 27,34 21,82 28,62 22,39

16,23 18,38 20,38 19,06 17,70 20,36 21,86 19,69

23,84 17,70 21,10 16,99 21,86 16,38 16,38 17,64

a a a a a a a a

Keterangan:Angka yang diikuti huruf yang sama terletak pada kolom menunjukkan tidak berbeda nyata menurutuji DMRT (Duncan;s

Multiple Range Test) pada taraf 5%.

Remarks: Mean value with the same letters in coloums are not significanly differrent at 5% by DMRT
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Tabel 2. Susut bobot (%) cabai merah terhadap jenis kemasan, suhu penyimpanan dan lama penyimpanan
Table 2. Weight loss (%) of red chilli to the type of packaging, temperature and long storage

Perlakuan jenis kemasan- suhu penyimpanan/ Penyimpanan (hari)/ Storage (day)

Treatment type of packaging - temperature of storage 1 3 5 7 9 11 13
Jala suhu 15 °C/ plastic net, T=15°C 1,68 b 577b 9,00b 12,60c 16,81d 20,20c 22,90c¢
Karung plastik suhu 15°C/ plastic sack, T=15°C 0,35a 1,50 a 283 a 420b  5,69¢ 6,79 b 8,05b
Kardus karton suhu 15°C/ cadboard carton, T= 15°C 043 a 1,56 a 2,64 a 344 a 4,13 a 5,62 a 5,87 a
Jala suhu 10 °C/ plastic net, T=10°C 2,70 a 9,33 ¢ 13,65¢ 18,14d 22,34a 26,12d 29.43d
Karung plastik suhu 10°C/ plastic sack, T=10°C 042 a 1,59a 283 a 407b 5170 6,52 b 7,79 b
Kardus karton suhu 10°C/ cadboard carton, T= 10°C 0,43 a 1,46 a 2,53a 353a  441a 5,18a 593a
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama terletak pada kolom menunjukkan tidak berbeda nyata menurut uji DMRT

Duncan;s Multiple Range Test) pada taraf 5%.
( ; p g ) p

Remarks : Mean value with the same letters in coloums are not significanly differrent at 5% by DMRT

relatif kecil. Seperti pada penelitian Rahmawati dkk*
susut berat pada cabai rawit putih pada penyimpanan
suhu 10°C pada hari ke 15 adalah 2,8% lebih rendah
dibandingkan dengan suhu 20°C pada hari yang sama
sebesar 4,5%. Rao e al , susut berat paprika yang
disimpan pada suhu 25°C lebih besar daripada suhu
10°C. Namun dalam penelitian ini didapat susut bobot
pada suhu 10°C menghasilkan susut bobot lebih tinggi
yaitu dengan rata-rata 8,2644,71% dibandingkan dengan
suhu 15°C sebesar 6,77+4,19%. Karena gejala ini térjadi
dari awal penyimpanan, tidak mungkin diakibatkan oleh
faktor chilling injury yang terjadi pada suhu réndah,
Gejala Chilling injury pada produk cabaiditandai‘dengan
pengeriputan permukaan®. Faktor') ldar/)yang ‘dapat
menyebabkan gejala yang berbeda-padackondisi-umum
adalah faktor kelembaban udaraidari ruang penyimpanan.
Semakin tinggi kelembaban udara pada-suatu ruangan
dapat memperkecil kehilangan air yang mengakibatkan
semakin rendahnya penyusutan\ Bobot produk. Pada
penelitian ini, kelembaban udafa selama penyimpanan 13
hari, untuk ruangan suhu 10°C (rata-rata 75,3 + 9,77 %)
lebih rendah dibandingkan’dengan ruangan 15°C (rata-
rata 76,6 +13,06 %) Penyusutan bobot produk yang
disebabkan oleh:perbedaan kelembaban udara terjadi
juga pada penelitian Taksinamanee et a/'® bahwa cabai
varietas Superhot yang tidak dikemas menghasilkan
kehilangan air yang tinggi dbandingkan dengan yang
dikemas plastik. Cabai yang dibungkus plastik PVC
dan kantung PE lebih efektif menekan kehilangan air
dibandingkan dengan PE Box. Hal ini dimungkinkan
karena tingkat kelembaban udara yang tinggi dalam
kemasan yang dapat memperkecil kehilangan air.

Interaksi ketiga faktor memberi pengaruh beda
nyata terhadap susut bobot yang dihasilkan (Tabel 2).
Penyimpanan sampai hari ke 5 menghasilkan kenaikan
susut bobot yang tidak berbeda nyata pada cabai yang
dikemas karung plastik dan kardus karton pada kedua
suhu penyimpanan. Namun setelah penyimpanan 5

hari, susut bobgt.cabai padakardus karton lebih rendah
dibandingkan kemasan karung plastik pada suhu yang
sama. Inizbérartizkemasan karung plastik sama baiknya
dengan “kemasan kardus karton sampai penyimpanan
5 Mami, setelah ctu, kemasan kardus karton lebih baik
dibandingkan:-dengan kemasan yang lain. Faktor suhu
penyimpanan hanya mempengaruhi susut bobot yang
dikemds jala, sedangkan pada cabai di kemas karung
plastik’ dan kardus karton tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai susut bobot cabai.

Tingkat Kekerasan cabai

Pengukuran kekerasan dilakukan karena dapat
menjadi indikasi terjadinya kerusakan pada cabai,
dimana jika semakin meningkatnya nilai tekan cabai
maka kerusakannya semakin tinggi yang berarti cabai
semakin kering atau keriput.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa faktor
kemasan memberi pengaruh beda nyata terhadap
kekerasan cabai selama penyimpanan 13 hari kecuali
pada hari ke 1 dan 7. Sedangkan interaksi faktor suhu
dan jenis kemasan hanya terjadi pada hari ke 9. Hasil
uji lanjut Duncan’s (taraf kepercayaan 5%) menunjukkan
selama penyimpanan 13 hari, kemasan karung plastik
(3,38+0,56 N) dan kardus karton (3,56+0,78N) memiliki
nilai kekerasan yang tidak berbeda serta lebih rendah
daripada cabai yang dikemas pada jala (3,88+0,59N).
Cabai dalam kemasan jala memiliki nilai kekerasan
yang tertinggi bukan karena masih segar, namun karena
telah mengalami kekeringan sehingga permukaan cabai
berkerut dan keras.

Selama penyimpanan 13 hari, terjadi penurunan nilai
kekerasan dari rata-rata 4,214+0,5N (hari ke 1) sampai
hari ke 13 dengan rata-rata nilai kekerasan 3,48+0,76 N
(Gambar 2). Keadaan ini sesuai dengan hasil penelitian
Rachmawati*® yang menyatakan terjadinya perubahan
struktur cabai rawit putih menjadi lunak dan keriput



26

Rahmawati Nurdjannah, Yohanes Aris Purwanto dan Sutrisno

w o
L

Kekerasan (Newton)/
[ =]

Hardness (Newtorn)
w o=

Jalasuhu 15 °C/plastic net
T=15°C

Karung plastik suhu
15°C/ plastic sack, T=15°C

i

}

Kardus karton suhu 15°C/

1 3 5 T 9

11

Penyimpanan (Hari) [ Storage (Day)

cadboard carton, T=15°C

(2

{Newton)

LI

Jala suhu 10 °C/plasticret
T=260%

Kapting plastik suhuh10°C/
glasticsock, T=10°C

A= Kartds Karton suhu 10°C/
vddboardcarton, T=10°C

1 3 5 7 9

13
Penyimpanan (Hari) / Storage (Day)

13

(b)

Gambar 2 Penurunan tingkat kekerasan (Newton). cabai selama penyimpanan pada kondisi,
assihu 15°C dan’b suhu 10°C
Figure 2 Decrease of.hardness(Newton) chilli during storage, 15°C and b 10°C

setelah penyimpanan 15 hari pada sahn’'20°C-dan 29°C.
Hal ini disebabkan oleh oksidasi pektin dimana pada saat
pematangan pektin tidak mampu lagitmengikat air pada
buah cabai sehingga air yang Keluar semakin besar dan
mengakibatkan tekstur-biah menjadi lunak dan keriput.

Perubahan tekstur produk yangsemula keras menjadi
lunak ini dikarenakan kehilanigan air yang menjadikan
komposisi dinding sel berubah sehingga menyebabkan
menurunnya tekanan turgor sel dan kekerasan buah
menurun. Selain itu“juga terjadi perubahan secara
kimiawi pada dinding sel yang tersusun dari senyawa-
senyawa komplek dari golongan karbohidrat struktural,
seperti selulosa, hemiselulosa, pektin dan lignin.

Tidak berbeda nyata tingkat kekerasan pada cabai
di kemasan karung plastik dan kardus karton diduga
disebabkan oleh sifat dari non klimaterik dari cabai. Buah
klimaterik dipanen pada tahap setelah matang, sehingga
penyimpanan merupakan tahapan menuju pelayuan.
Sedangkan pelunakan pada buah terjadi selama proses
pematangan seperti dinyatakan oleh Tucker et al?.
mengatakan hampir semua buah mengalami pelunakan
selama tahap pematangan. Pelunakan buah dapat
disebabkan salah satu dari tiga mekanisme, yaitu : (1)
kehilangan turgor, (2) degradasi pati dan (3) kerusakan
pada dinding sel buah.

Perubahan Warna Cabai

Perubahan warna merupakan perubahan yang paling
terlihat pada proses pematangan buah karena terjadinya
sintesis dari pigmen tertentu seperti karatenoid dan
flavonoid, disamping terjadinya perombakan klorofil.
Perombakan klorofil menyebabkan pigmen karotenoid
yang sudah ada namun tidak nyata menjadi nampak'®.
Warna pada cabai merah dikendalikan oleh beberapa
senyawa karotenoid seperti capsanthin, capsorubin dan
xanthophylls untuk warna merah, sedangkan warna
kuning orange oleh senyawa [3-karoten dan zeaxanthin®.

Kualitas warna suatu produk merupakan interprestasi
dari nilai kecerahan (I*). nilai chroma (C*) dan derajat
hue (h°). Nilai L* menunjukkan tingkat kecerahan cabai
dimana nilai L* berkisar antara 0 (hitam) hingga 100
(putih). Nilai kroma (C*) didefinisikan sebagai intensitas
warna atau kemurnian dari rona (hue). Nilai croma
mendekati nol sesuai dengan warna netral (seperti: abu-
abu), dan nilai croma mendekati 60 menunjukkan warna
warna cerah. Derajat hue (°h) merupakan warna buah
yang tampak yang merupakan hasil kombinasi dari
indeks warna merah, kuning dan hijau dalam diagram
kartesius (Anomymous. 2003 di dalam Mulyawanti
et al.’®. Berdasarkan diagram ini juga menyebutkan
kisaran sudut h* antara 18°-54° menunjukkan warna
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merah, apabila nilai h* lebih kecil 18° warna menjadi
merah keunguan dan bila lebih besar dari 54° warna
menjadi merah kekuningan. Derajat hue merupakan hasil
perhitungan dengan rumus h*= arctan-1(b*/a*)%.

Rata-rata nilai kecerahan (1*) awal cabai adalah
36,48+0,91 dan selama penyimpanan mengalami
penurunan dengan rata-rata 35,86+1,08. Hasil sidik
ragam menunjukkan faktor kemasan memberi pengaruh
beda nyata (taraf 5%) terhadap nilai kecerahan (1*). Hal
ini sesuai dengan hasil penelitian Monolopoulou et a/"
jenis kemasan LDPE, MDPE, PVC dan kontrol (tanpa
kemasan) memberi pengaruh nyata terhadap nilai 1* dan
h* warna paprika cabai yang disimpan pada suhu 5°C
dan 10°C selama 14 hari.

Cabai dalam kemasan jala memiliki rata-rata nilai
1* (rata-rata 37,20+ 0,72), lebih tinggi dibandingkan nilai
kecerahan cabai dalam kemasan karung plastik (rata-rata
36,03+0,71) dan kardus karton (rata-rata 35,76+0,85)
yang keduanya tidak berbeda nyata nilai kecerahan
yang dihasilkan (gambar 3). Rata-rata nilai kecerahan
(1*) awal cabai adalah 36,48+0,91, hal ini berarti nilai
kecerahan (1*) pada cabai yang dikemas jala (kontrol)
lebih tinggi (lebih pudar) dibandingkan kecerahan awal
cabai, sedangkan pada cabai yang dikemas karung plastik
dan kardus karton lebih rendah dibandingkan kecerdhan
cabai awal. Keadaan ini sesuai dengan hasil penelitian
Lownds et al* menghasilkan peringkat warnacabatyang
tidak dikemas lebih tinggi dibandingkan” dengan cabai
yang dikemas pada suhu 8°C, 14°C| dan<20°C selama
14 hari. Ini juga dapat diartikan, bahwa‘kemasan dapat
mempertahankan warna kecerahan cabai karena kemasan
dapat menjaga kelembaban dan meénaharn kehilangan air.

Nilai croma (C*)_edbai di awal.penelitian memiliki
rata-rata 42,61+1,45 dan selamapenyimpanan memiliki
rata-rata 42,1242,33. Nilai croma pada penelitian ini
mendekati nilai 60 berarti intensitas warna yang diberikan
oleh cabai adalah warnaimerah cerah. Hasil analisis sidik
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ragam menunjukkan hanya suhu penyimpanan memberi
pengaruh nyata (taraf 5%) terhadap perubahan nilai
croma warna cabai pada penyimpanan hari ke 3,5,11,
dan 13.

Nilai derajat hue (h*) di awal penyimpanan
mempunyai rata-rata 26,57+0,83. Suhu penyimpanan
lebih memberi pengaruh beda nyata terhadap nilai
derajat hue warna cabai. Rata-rata nilai derajat hue (h*)
yang dihasilkan oleh cabai merah pada penyimpanan
suhu 15°C (25,00°+1,2) lebih rendah daripada cabai
yang disimpan 10°C (26,17°+1,19). Bila dibandingkan
dengan nilai °h di awal penelitian, menunjukkan bahwa
cabai yang disimpan pada suhu 10°C lebih dapat
mempertahankan nilai °h cabai. .

Nilai rata-rata-derajat hue pada cabai yang dikemas
kardus karton (25,17° £1,09)tidak berbeda nyata dengan
cabai yang dikemas karung plastik (25,14°+1,22) dan
berbeda nyata dengan‘¢abai yang dikemas jala (26,47°).
Kemasan kardus &afton pada umumnya memiliki nilai
derajat hue yang lebih rendah dibandingkan dengan
kemdsan karung plastik dan jala. Ini sesuai dengan
perigamatart visual yang warna cabai wadah kardus lebih
merah.dibandingkan dengan kemasan lainnya. Tapi bila
berdasarkan diagram Kartesius, nilai derajat hue tidak
berbeda nyata karena masih berada di kisaran sudut h*
antara 18-54 menunjukkan warna merah. Hal ini terjadi
karena sifat dari buah non klimaterik yang telah melalui
fase pemasakan menuju fase senescence pembusukan).

Faktor kemasan dan tidak terlalu
memberi pengaruh nyata terhadap nilai warna cabai
dapat disebabkan oleh karakteritik dari cabai yang non
klimaterik. Menurut Winarno'® menyatakan produk
hortikultura golongan non-klimakterik tidak terlihat
nyata perubahan yang terjadi pada fase pemasakan
karena proses respirasi pada produk berjalan lambat .
Termasuk juga proses perombakan pigmen kulit cabai.
Kualitas cabai merah segar pada akhir penyimpanan
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Gambar 3 Perubahan nilai kecerahan (1*) warna cabai pada kemasan jala karung plastik dan kardus karton
selama penyimpanan
Figure 3 Changes in the value of brightness (| *) color chilli on the plast ic net, plastic sacks and cardboard carton
during storage
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Gambar 4 Perubahan nilai kroma (C*) warna cabai pada penyimpanan suhu 15°C dan suhu 10°C
Figure 4 Changes in the value of the croma (C*) color chilli on storage temperature 15°C and 10°C

Tabel 8. Kualitas cabai merah segar pada akhir penyimpanan
Table 8. Quality of fresh red chillies at the end of the storage

Parameter Mutu{Quality Parameters )

Perlakuan jenis kemasan- subu penvimpanan’ Treaiment L3jU produksi €O,/ rote bob:::;ght Kekerasan,| L* c Hue [H°) /
fipe of packaging - temperature of storage of €O ; produstion o hardangss Hue (H*)
mil/kg.jam (ml/kg. hour) % Newton (N)
Tala subu 15 C/ plastic net, T=15°C 2488 a 2290 ¢ 385a 3612a 3930a 420a
Kamung plastik subu 15°C/ plastic sack, T=15°C 2218 a 8.05% 3.0la 3464a 4021a 2288a
Kardus karton suhu 15°C/ cadboard carton, T= 15¢C 1769 a 87 a Jl6a 3458a 413a 2330a
Tala subu 10 *C/ plastic neg, T=10*C 223%a 20434 482a 3621a 426la 2425a
Karung plastik sutn 10°C/ plastic sack, T=10*C 1969 a 7.79b 273a 3612a 4540a 2583a
Kardus karton suhu 10°C/ cadboard carton, T= 10*C 17.64% 593a 329a 3698a 4512la 2580a

Penyimpanan cabai merah segarpada sulurdamjenis
kemasan yang berbeda menghasilkan kualitas akhir yang
berbeda (Tabel 5). Berdasarkan ‘data hari ke 13 kualitas
cabai yang di kemas kardus karton\dan karung plastik
yang di simpan pada suhu-10°C-niemiliki kualitas yang
sama dan terbaik dibandingkan dengan perlakuan lainnya,
namun bila di lihat dari pengamatan visual cabai merah
yang dikemas kardus karton memiliki umur simpan yang
lebih lama dibandingkan¢cabai yang dikemas karung
plastik. Nilai kekerasan; L* dan °hue tidak berpengaruh
nyata terhadap kualitas cabai sampai penyimpanan 13
hari, sedangkan untuk nilai kemerahan (a*).

KESIMPULAN

1. Kombinasi perlakuan kemasan kardus karton
pada suhu 10°C memberi pengaruh terbaik untuk
mempertahankan mutu fisik cabai yang disimpan
selama 13 hari dengan laju respirasi paling rendah
17,64+1,8 ml gas CO,/kg.jam, susut bobot terendah
(3,35+1,99%), rata-rata kekerasan 3,63 + 0,33 N dan
nilai warna yang tidak berbeda nyata dengan warna
awal cabai (1¥=35,96+1,26 , C*=42,61 + 1,45 dan h*=
25,57+1,03).

2.

Mutu fisik cabai yang dikemas karung plastik tidak
berbeda nyata dengan cabai yang dikemas kardus
karton sampai penyimpanan hari ke 5, Namun setelah
hari ke 5, cabai yang dikemas dengan kardus karton
lebih baik mutu fisiknya dibandingkan dengan cabai
yang di kemas karung plastik.

. Cabai yang disimpan pada suhu 10°C memiliki

kualiitas yang lebih baik dibandingkan dengan cabai
suhu 15°C. Namun untuk parameter susut bobot, cabai
yang disimpan 15°C (rata-rata 6,76+4,19 %) lebih
rendah dibandingkan susut bobot cabai yang disimpan
10°C (rata-rata 8,26 +4,71%).

. Faktor jenis kemasan, suhu penyimpanan dan interaksi
kedua faktor tidak berpengaruh beda nyata terhadap
nilai kecerahan (1*), kemerahan (a*) dan derajat hue
(h*) warna cabai yang disimpan selama 13 hari.
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