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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon terhadap karakteristik kesegaran cabai 
merah varietas Kencana. Penelitian dilakukan dari Oktober-Desember 2013 di Balai Penelitian Tanaman Sayuran, Lembang. Cabai 
Kencana diperoleh dari Tasikmalaya, Jawa Barat pada tingkat ketuaan panen merah penuh. Penelitian dilakukan dengan menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok pola split plot dengan ulangan sebanyak 4 kali. Sebagai main plot yaitu suhu terdiri atas: 1) 10 °C dan 2) 
suhu kamar. Sebagai sub plot; konsentrasi ozon terdiri atas: 1) kontrol tanpa perendaman, 2) kontrol dengan perendaman (0 ppm), 3) 
0,5 ppm dan 4) 1 ppm. Hasil penelitian menunjukkan selama penyimpanan 14 hari, warna, kesegaran, dan kenampakan cabai merah 
varietas Kencana dengan perlakuan suhu penyimpanan 10 °C dan konsentrasi ozon 1 ppm merupakan perlakuan terbaik baik warna, 
kesegaran, maupun penampakan, dan disukai panelis.

Kata kunci: Ozonisasi, karakeristik, cabai merah, penyimpanan.

ABSTRACT

Ali Asgar, Darkam Musaddad, Dondy A Setyabudi, and Zahirotul Hikmah H. 2015. Ozonation to technology maintain the freshness 
of chili cultivar Kencana during storage.

The study aimed to determine the effect of storage temperature and ozone concentration on the characteristics of the varieties of 
red chillies freshness Kencana. The study was conducted from October-December 2013 at the Vegetable Crops Research Institute, 
Lembang. The study was conducted using a randomized block design with a split plot with a pattern repeat 4 times. Temperature as the 
main plot which consists of: 1) 10° C and 2) ambient temperature. As a sub-plot is the concentration of ozone consists of: 1) control 
without immersion, 2) control with immersion (0 ppm), 3) 0.5 ppm and 4) 1 ppm. The results showed that during the 14 days of storage, 
color, freshness, and appearance of red chili with treatment storage temperature of 10 °C and 1 ppm ozone concentration is the best 
treatment in terms of color, freshness and appearance and panelists preferred.

Keywords: Ozonization, characteristic, red chili, storage.

PENDAHULUAN

Cabai merah merupakan salah satu komoditas sayuran 
yang mudah rusak, oleh karena itu perlu adanya upaya 
mempertahankan kesegarannya atau mengolahnya 
menjadi produk yang lebih tahan lama. Petani umumnya 
mengikutsertakan tangkai buah cabai dengan tujuan 
melindungi cabai dari penyakit yang memungkinkan 
dapat mempercepat kerusakan1. Christina Winarti dan 
Miskiyah 2, menyatakan bahwa sayuran seperti cabai 
merah yang berasal dari petani maupun yang ada di 
pasaran mengandung mikroba di atas ambang batas 

yang direkomendasikan Kementerian Pertanian. Hal ini 
mempengaruhi pula kandungan mikroba pada makanan 
yang menggunakan sayuran segar, seperti gado-gado, 
ketoprak, dan tauge goreng. Jenis mikroba yang banyak 
ditemukan; bakteri koliform, koliform fekal, E. coli, 
Salmonella, Shigella, dan Staphylococcus. Dikatakan 
bahwa tingkat kontaminasi logam berat pada sayuran 
bervariasi, bergantung pada jenis logam dan sayuran. 
Kandungan logam berat Fe pada semua jenis sayuran yang 
diamati umumnya melebihi batas ambang residu (BMR). 
Kandungan logam berat Pb dan Cd yang melebihi BMR 
ditemukan pada kubis, tomat, dan wortel, sedangkan pada 
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PENDAHULUAN

Cabai merah merupakan salah satu komoditas sayuran 
yang mudah rusak, oleh karena itu perlu adanya upaya 
mempertahankan kesegarannya atau mengolahnya 
menjadi produk yang lebih tahan lama. Petani umumnya 
mengikutsertakan tangkai buah cabai dengan tujuan 
melindungi cabai dari penyakit yang memungkinkan 
dapat mempercepat kerusakan1. Christina Winarti dan 
Miskiyah 2, menyatakan bahwa sayuran seperti cabai 
merah yang berasal dari petani maupun yang ada di 
pasaran mengandung mikroba di atas ambang batas 

yang direkomendasikan Kementerian Pertanian. Hal ini 
mempengaruhi pula kandungan mikroba pada makanan 
yang menggunakan sayuran segar, seperti gado-gado, 
ketoprak, dan tauge goreng. Jenis mikroba yang banyak 
ditemukan; bakteri koliform, koliform fekal, E. coli, 
Salmonella, Shigella, dan Staphylococcus. Dikatakan 
bahwa tingkat kontaminasi logam berat pada sayuran 
bervariasi, bergantung pada jenis logam dan sayuran. 
Kandungan logam berat Fe pada semua jenis sayuran yang 
diamati umumnya melebihi batas ambang residu (BMR). 
Kandungan logam berat Pb dan Cd yang melebihi BMR 
ditemukan pada kubis, tomat, dan wortel, sedangkan pada 
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cabai merah, bawang merah, dan selada tidak terdeteksi2,
jumlah mikroba (sel/g) pada cabai merah 5,7 x 105 di 
tingkat petani sesaat setelah panen, 5,4 x 105-2,2 x 107 di 
pasar, sedangkan BMR-nya berkisar pada 0-103. Munarso
et al. dalam Christina Winarti dan Miskiyah2 menyatakan
pada beberapa jenis sayuran positif mengandung residu 
pestisida dan walaupun kadarnya di bawah ambang batas 
yang diizinkan.

Pestisida merupakan substansi bahan kimia dan 
material lain (mikroorganisme, virus, dan lain-lain) 
dengan tujuan penggunaannya untuk mengontrol atau 
membunuh hama dan penyakit yang menyerang tanaman3.
Residu pestisida golongan organoklorin lebih dominan 
ditemukan pada sayuran, diikuti golongan organofosfat 
dan karbamat untuk semua sayuran yang diamati baik 
di tingkat petani, pedagang, dan pasar swalayan2,4.
Penelitian Sawaya et al.5, menyatakan bahwa pestisida  
jenis klorpirifos masih banyak digunakan pada sayuran 
berdaun di Kuwait dengan cemaran sebesar 0,06 ppm. Di 
sisi lain penggunaan pestisida dianggap menguntungkan 
untuk menekan kehilangan hasil sebelum dan setelah 
pemanenan6. Namun demikian degradasi untuk semua 
jenis pestisida rerata >80% dalam 10 hari setelah 
aplikasi7.

Umumnya cabai merah diperdagangkan dalam 
bentuk segar, untuk itu perlu pemahaman dan 
penguasaan teknologi penanganan pascapanen cabai 
merah segar yang dapat meningkatkan daya simpan 
hingga kepada konsumen. Salah satu cara yang dapat 
dilakukan untuk meningkatkan daya simpan cabai merah 
lebih lama, yaitu melalui teknologi ozonisasi. Kim et
al. didalam Song et al.8, menyebutkan bahwa ozon 
adalah senyawa pengoksidasi yang kuat. Sifat reaktif 
ozon disebabkan oleh kemampuan oksidasi dari radikal-
radikal yang dapat mendekomposisi ozon di dalam air, 
sehingga menghasilkan senyawa intermediant aktif 
seperti radikal hidroksil dan superoksida. Manfaat ozon 
tergantung pada berbagai macam faktor seperti kondisi 
lingkungan, pH, waktu, suhu, dan kelembaban9. Menurut 
Palou et al.10, pengaruh perlindungan ozon terhadap 
pencegahan pembusukan pada waktu pascapanen selama 
penyimpanan telah dipelajari terhadap bermacam-macam 
komoditas. Ozon dapat mengendalikan mikroorganisme 
patogen yang menyebabkan kerusakan dengan tidak 
terlihat dan tidak dapat digantikan dengan fungisida 
sintetis sebagaimana sekarang banyak digunakan. Ozon 
juga dapat menghalangi pertumbuhan areal mycelia dan 
mencegah sporulasi patogen terhadap komoditas hasil 
panen yang berbeda. Selain itu dapat menghilangkan 
berbagai zat logam dan residu yang disebabkan oleh 
pemakaian pestisida. Gas ozon dapat dibuat dengan 
peralatan antara lain metode electrical discharge dengan

sinar radio aktif. Tumbukan dari elektron yang dihasilkan 
oleh electrical discharge dengan molekul oksigen 
menghasilkan dua buah atom oksigen. Atom oksigen 
secara alamiah bertumbukan kembali dengan molekul 
oksigen di sekitarnya, kemudian terbentuklah gas ozon11.

Teknologi ozonisasi mampu meluruhkan 
kontaminasi pestisida dan bakteri serta logam berat 
yang menempel pada buah atau sayur, sehingga aman 
dikonsumsi11. Mekanisme ozon (O3) dalam membunuh 
mikroba yaitu gas ozon masuk ke dalam dinding 
sel, sehingga terjadi perubahan permeabilitas dan 
menyebabkan terjadinya lysis pada sel mikroba. Air 
yang telah mengandung gas ozon dapat mencuci buah 
dan sayur hingga steril, tanpa menghilangkan warna, 
aroma, dan tidak menguraikan senyawa organik dalam 
bahan pangan, sehingga mampu memperpanjang umur 
kesegaran. Aplikasi teknologi ozonisasi pada buah tomat 
terbukti dapat memperpanjang umur kesegaran tomat 
sampai tiga minggu11. Ozonisasi dapat dikombinasikan 
dengan suhu dingin dan kelembaban. Kebanyakan 
produk buah-buahan dan sayuran tahan pada kelembaban 
90% dan suhu optimum untuk penyimpanan 7-13 oC.
Pengawetan sayuran segar melalui teknologi ozonisasi 
tidak mengubah kandungan gizi, karena gas ozon akan 
hilang melalui cara penguapan. Jika gas ozon terkena 
sinar matahari, maka akan mengurai menjadi oksigen. 
Tzortzakis et al.12, menyebutkan bahwa gas ozon tidak 
berpengaruh terhadap kandungan vitamin C. Teknologi 
ozonisasi terhadap strawberry setelah 4 hari pada suhu 
20 oC menunjukkan perbedaan yang nyata dalam gula 
dan asam13. Selanjutnya dikatakan bahwa pada akhir 
penyimpanan kandungan vitamin C meningkat 3 kali dari 
kontrol. Hal ini diduga adanya pengaruh suhu terhadap 
laju respirasi, yaitu semakin rendah suhu maka semakin 
rendah respirasinya, dengan demikian vitamin C hanya 
sedikit yang terurai.

Penurunan kadar logam Hg yang terjadi setelah 
pencucian dengan konsentrasi ozon 1,5 ppm lebih besar 
dari pada pencucian dengan konsentrasi ozon 0 ppm14.
Hal ini disebabkan oleh ozon yang larut dalam air 
menghasilkan hidroksil radikal (-OH), sebuah radikal 
bebas yang memiliki potensial oksidasi yang sangat 
tinggi (2,8V) jauh melebihi ozon (1,7V) dan klorin 
(1,36V). Hidroksil radikal adalah bahan oksidator 
yang dapat mengoksidasi berbagai senyawa organik 
(fenol, pestisida, atrazine, TNT, dan sebagainya). 
Sebagai hasil akhir dari proses oksidasi hanya diperoleh 
karbondioksida dan air11,14. Potensial oksidasi yang tinggi 
seperti gas ozon dapat dimanfaatkan untuk membunuh 
bakteri (sterilisasi), menghilangkan warna (dekolorisasi), 
menghilangkan bau (deodorasi), menguraikan senyawa 
organik (degradasi)11. Sumber logam berat yang terdapat 
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pada kubis bunga sebagai akibat penyerapan logam berat 
dari air, tanah, dan udara tertimbun dalam jaringan. Jika 
kubis ini dimakan manusia, maka logam berat masuk ke 
dalam tubuh manusia. Masuknya logam berat melalui 
rantai pangan pendek tanaman-manusia dalam jumlah 
besar dapat membahayakan kesehatan manusia 15.

Ozon merupakan zat desinfektan yang kuat, 
beberapa hasil penelitian memperlihatkan bahwa hanya 
dengan konsentrasi ozon kurang dari 0,5 mg/liter sudah 
mampu membunuh mikroorganisme, bahkan dapat 
mensterilkan air. Konsentrasi ozon yang biasa digunakan 
untuk proses desinfeksi air adalah 0,5 sampai 0,4 mg/
liter. Konsentrasi ozon sebesar 0,02 mg/liter dapat 
bersifat racun bagi E. coli dan Streptococcus facealis.
Ozon akan bereaksi dengan protoplasma sel dengan 
berperan sebagai oksidator. Aktifnya ozon terutama 
terletak pada permukaan sel bakteri. Mekanisme ozon 
yang paling penting adalah oksidasi sulfyhydril dari 
enzim. Lapisan tersebut merupakan subyek pertama yang 
diserang molekul ozon. Ozon sangat efektif terhadap 
macam-macam mikroorganisme pada buah-buahan 
dan sayuran16. Air yang telah mengandung gas ozon 
sangat efektif mengurangi populasi mikroba dan dapat 
meningkatkan umur simpan seledri potong dan letus17.
Skog dan Chu18 menyatakan bahwa ozon 0,4 µ LL-1 dapat
memperbaiki kualitas dan memperpanjang umur simpan 
brokoli dan mentimun pada suhu penyimpanan 3 oC. Gas 
ozon 0,15 ppm dapat menjaga kekerasan buah kesemek 
di atas batas nilai komersial setelah disimpan 30 hari pada 
suhu 15 oC dan kelembaban 90%19. Perlakuan ozon pada 
kesemek tidak didapatkan luka phytotoxic dalam jaringan. 
Penyimpanan dengan ozon menekan perkembangan 
jamur pada  selama 12 hari, dibandingkan 
dengan tanpa ozon buah mengalami kerusakan sebesar  
20%19, 20. Ozon terlarut 1,4 mg/L efektif mengoksidasi 
60-90% metil paration, sipermetrin, paration, dan
diazinon. Ozon paling efektif memisahkan sipermetrin 
lebih 60%, hasil penelitian menyimpulkan bahwa 
ozonisasi merupakan proses yang aman dan menjanjikan 
untuk memisahkan residu pestisida sayuran21. Asgar 
et al. 22, menyatakan bahwa perlakuan yang terbaik 
terhadap kubis bunga yaitu konsentrasi ozon 1,5 ppm 
pada penyimpanan suhu dingin. Hal ini disebabkan ozon 
bertindak sebagai sterilisasi, deodorasi, dekolorasi, dan 
degradasi.

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui 
pengaruh suhu dan konsentrasi ozon terhadap kualitas 
cabai merah varietas Kencana selama penyimpanan dingin 
dan kamar. Manfaat penelitian ini untuk memperpanjang 
umur simpan cabai merah dengan karakteristik yang 
dapat diterima konsumen. Dengan demikian hipotesis 

penelitian ini, suhu dan konsentrasi ozon berpengaruh 
terhadap karakteristik cabai merah selama penyimpanan.

       BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian 

ini yaitu cabai merah varietas Kencana yang diperoleh 
dari petani Ciamis, Tasikmalaya, Jawa Barat. Cabai 
Kencana dipanen pada tingkat ketuaan merah penuh 
(100%-telah berwarna merah). Penelitian dilakukan dari 
Oktober-Desember 2013 di Balai Penelitian Tanaman 
Sayuran, Lembang. Penelitian dilakukan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok pola split plot 
dengan ulangan sebanyak 4 kali. Sebagai main plot yaitu 
suhu terdiri atas: 1) 10 °C dan 2) suhu kamar. Sebagai sub 
plot yaitu konsentrasi ozon terdiri atas: 1) kontrol tanpa 
perendaman, 2) kontrol dengan perendaman (0 ppm), 3) 
0,5 ppm dan 4) 1 ppm.

Parameter yang akan diamati yaitu: susut bobot dan 
uji organoleptik (kesegaran, warna, kenampakan). Susut 
bobot dilakukan melalui penimbangan, dengan susut 
bobot dinyatakan sebagai pengurangan bobot selama 
penyimpanan. Uji warna, kesegaran, dan kenampakan 
dilakukan dengan menggunakan uji hedonik berdasarkan 
tingkat kesukaan terhadap sampel-sampel yang 

Perlakuan/ Susut Bobot/
(%)

Suhu Penyimpanan/  :
  - 10 °C 8,38 a

  - Suhu kamar/Room temperature 41,07 b

Konsentrasi Ozon / Ozone Concentration:
  - Kontrol Tanpa Perendaman/  24,54 a

  - Kontrol Dengan Perendaman (0 ppm)/   
(0 ppm)

 25,47 a

  - 0,5 ppm    24,59 a

  - 1 ppm  24,29 a

CV (%)  2,21

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata menurut Uji 
Duncan pada taraf 5%/

Tabel 1. Pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon 
terhadap susut bobot (%) cabai merah Kencana pada 
hari ke 14.

Effect of storage temperature and ozone concentration 
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pada kubis bunga sebagai akibat penyerapan logam berat 
dari air, tanah, dan udara tertimbun dalam jaringan. Jika 
kubis ini dimakan manusia, maka logam berat masuk ke 
dalam tubuh manusia. Masuknya logam berat melalui 
rantai pangan pendek tanaman-manusia dalam jumlah 
besar dapat membahayakan kesehatan manusia 15.

Ozon merupakan zat desinfektan yang kuat, 
beberapa hasil penelitian memperlihatkan bahwa hanya 
dengan konsentrasi ozon kurang dari 0,5 mg/liter sudah 
mampu membunuh mikroorganisme, bahkan dapat 
mensterilkan air. Konsentrasi ozon yang biasa digunakan 
untuk proses desinfeksi air adalah 0,5 sampai 0,4 mg/
liter. Konsentrasi ozon sebesar 0,02 mg/liter dapat 
bersifat racun bagi E. coli dan Streptococcus facealis.
Ozon akan bereaksi dengan protoplasma sel dengan 
berperan sebagai oksidator. Aktifnya ozon terutama 
terletak pada permukaan sel bakteri. Mekanisme ozon 
yang paling penting adalah oksidasi sulfyhydril dari 
enzim. Lapisan tersebut merupakan subyek pertama yang 
diserang molekul ozon. Ozon sangat efektif terhadap 
macam-macam mikroorganisme pada buah-buahan 
dan sayuran16. Air yang telah mengandung gas ozon 
sangat efektif mengurangi populasi mikroba dan dapat 
meningkatkan umur simpan seledri potong dan letus17.
Skog dan Chu18 menyatakan bahwa ozon 0,4 µ LL-1 dapat
memperbaiki kualitas dan memperpanjang umur simpan 
brokoli dan mentimun pada suhu penyimpanan 3 oC. Gas 
ozon 0,15 ppm dapat menjaga kekerasan buah kesemek 
di atas batas nilai komersial setelah disimpan 30 hari pada 
suhu 15 oC dan kelembaban 90%19. Perlakuan ozon pada 
kesemek tidak didapatkan luka phytotoxic dalam jaringan. 
Penyimpanan dengan ozon menekan perkembangan 
jamur pada  selama 12 hari, dibandingkan 
dengan tanpa ozon buah mengalami kerusakan sebesar  
20%19, 20. Ozon terlarut 1,4 mg/L efektif mengoksidasi 
60-90% metil paration, sipermetrin, paration, dan
diazinon. Ozon paling efektif memisahkan sipermetrin 
lebih 60%, hasil penelitian menyimpulkan bahwa 
ozonisasi merupakan proses yang aman dan menjanjikan 
untuk memisahkan residu pestisida sayuran21. Asgar 
et al. 22, menyatakan bahwa perlakuan yang terbaik 
terhadap kubis bunga yaitu konsentrasi ozon 1,5 ppm 
pada penyimpanan suhu dingin. Hal ini disebabkan ozon 
bertindak sebagai sterilisasi, deodorasi, dekolorasi, dan 
degradasi.

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui 
pengaruh suhu dan konsentrasi ozon terhadap kualitas 
cabai merah varietas Kencana selama penyimpanan dingin 
dan kamar. Manfaat penelitian ini untuk memperpanjang 
umur simpan cabai merah dengan karakteristik yang 
dapat diterima konsumen. Dengan demikian hipotesis 

penelitian ini, suhu dan konsentrasi ozon berpengaruh 
terhadap karakteristik cabai merah selama penyimpanan.

       BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian 

ini yaitu cabai merah varietas Kencana yang diperoleh 
dari petani Ciamis, Tasikmalaya, Jawa Barat. Cabai 
Kencana dipanen pada tingkat ketuaan merah penuh 
(100%-telah berwarna merah). Penelitian dilakukan dari 
Oktober-Desember 2013 di Balai Penelitian Tanaman 
Sayuran, Lembang. Penelitian dilakukan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok pola split plot 
dengan ulangan sebanyak 4 kali. Sebagai main plot yaitu 
suhu terdiri atas: 1) 10 °C dan 2) suhu kamar. Sebagai sub 
plot yaitu konsentrasi ozon terdiri atas: 1) kontrol tanpa 
perendaman, 2) kontrol dengan perendaman (0 ppm), 3) 
0,5 ppm dan 4) 1 ppm.

Parameter yang akan diamati yaitu: susut bobot dan 
uji organoleptik (kesegaran, warna, kenampakan). Susut 
bobot dilakukan melalui penimbangan, dengan susut 
bobot dinyatakan sebagai pengurangan bobot selama 
penyimpanan. Uji warna, kesegaran, dan kenampakan 
dilakukan dengan menggunakan uji hedonik berdasarkan 
tingkat kesukaan terhadap sampel-sampel yang 

Perlakuan/ Susut Bobot/
(%)

Suhu Penyimpanan/  :
  - 10 °C 8,38 a

  - Suhu kamar/Room temperature 41,07 b

Konsentrasi Ozon / Ozone Concentration:
  - Kontrol Tanpa Perendaman/  24,54 a

  - Kontrol Dengan Perendaman (0 ppm)/   
(0 ppm)

 25,47 a

  - 0,5 ppm    24,59 a

  - 1 ppm  24,29 a

CV (%)  2,21

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata menurut Uji 
Duncan pada taraf 5%/

Tabel 1. Pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon 
terhadap susut bobot (%) cabai merah Kencana pada 
hari ke 14.

Effect of storage temperature and ozone concentration 
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disajikan23, 24. Kriteria skala hedonik uji organoleptik, 
yakni: 1 = sangat suka, 2 = suka, 3 = biasa, 4 = tidak suka 
dan 5 = sangat tidak suka. Pengujian ini dilakukan oleh 
15 panelis. Pengamatan dilakukan satu minggu sekali.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut bobot
Pada hari ke 14 pengaruh suhu penyimpanan dan 

konsentrasi ozon terhadap susut bobot cabai merah 
varietas Kencana ternyata tidak terjadi interaksi. Hasil 
pengujiannya dapat dilihat pada Tabel 1.

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa pada taraf suhu 
10 ºC mempunyai susut bobot paling kecil (8,38%) 
dibandingkan dengan susut bobot perlakuan suhu kamar 
(22-26 °C) yaitu 41,07%. Hal ini disebabkan suhu yang 
semakin rendah akan menekan laju respirasi. Sebagai 
perbandingan pada kentang suhu rata-rata berkisar 23 ºC, 
sehingga penyimpanan pada suhu kamar akan mengalami 
susut bobot karena proses respirasi 220/100 atau 2,2 
kali dibanding apabila disimpan pada suhu 5 ºC 25. Dari 
Tabel 1 juga dapat dilihat bahwa pada taraf konsentrasi 
ozon susut bobot tidak berbeda nyata. Susut bobot antara 
perlakuan ozon berkisar antara: 24,29-24,59%.

Tabel 2. Pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon 
terhadap organoleptik warna cabai merah pada hari 
ke-8 dan 14.

Effect of storage temperature and ozone concentration 
on color organoleptic of red pepper at day 8 and 14.

Perlakuan/ atments Hari ke/day
8 14

Suhu Penyimpanan/ Stora ature :
   - 10°C 2,03 a 1,91 a

   - Suhu Kamar/A ature 3,08 b 3,71 b

Konsentrasi Ozon/Ozone Concentration:
  -  Kontrol Tanpa Perendaman/ 2,57 a 2,72 a

  -  Kontrol Dengan Perendaman (0 ppm)       
/

2,60 a 2,84 a

  - 0,5 ppm 2,58 a 2,90 a

  - 1 ppm 2,47 a 2,78 a

CV (%) 7,15 6,39

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata 

Organoleptik

Hasil uji statistik pengaruh suhu penyimpanan dan 
konsentrasi ozon terhadap organoleptik warna cabai 
merah pada hari ke-8 dan 14 ternyata tidak terjadi 
interaksi. Hasil pengujiannya dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa warna cabai 
merah dari perlakuan suhu penyimpanan 10 °C lebih 
disukai oleh para panelis baik pada hari ke-8 (2,03) 
maupun hari ke-14 (1,91) dan berbeda nyata dengan 
warna cabai yang disimpan pada suhu kamar (3,08-3,71 
= biasa-tidak disukai). Hal ini disebabkan warna cabai 
pada penyimpanan suhu 10 °C lebih cerah dibandingkan 
dengan warna cabai yang disimpan di suhu kamar 
(warna gelap). Dari Tabel 2 juga dapat dilihat bahwa 
perlakuan ozon baik pada hari ke-8 maupun hari ke-
14 menunjukkan tidak berbeda nyata terhadap warna 
cabai. Ini menunjukkan bahwa perlakuan ozon tidak 
berpengaruh terhadap warna cabai. 

Salah satu faktor yang menentukan suka atau 
tidaknya konsumen terhadap suatu produk adalah 
warna produk tersebut. Secara visual warna tampil lebih 
dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan karena 
warna adalah hal yang terlihat pertama saat konsumen 
melihat suatu produk. Apabila warna dari suatu produk 
disukai oleh seseorang maka akan menimbulkan niat 

Tabel 3. Pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon 
terhadap organoleptik kesegaran cabai merah pada 
ke-8.

 Effect of storage temperature and ozone concentrations 
on the organoleptic freshness red pepper on the 8th.

Perlakuan/ Kesegaran/
Freshness

Suhu Penyimpanan/ :
  - 10°C 2,19 a

  - Suhu Kamar/ 3,57 b

Konsentrasi Ozon/Ozone Concentration :
  - Kontrol Tanpa Perendaman/  2,86 a

  - Kontrol Dengan Perendaman (0 ppm) 
/

2,89 a

  - 0,5 ppm 2,88 a

  - 1 ppm 2,89 a

CV (%) 6,61

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata menurut Uji 
Duncan pada taraf 5%. / 
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orang untuk mencobanya. Makanan yang dinilai bergizi, 
enak dan teksturnya sangat baik, tidak akan disukai 
apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang 
atau memberi kesan yang telah menyimpang dari 
seharusnya26. Sifat mutu komoditi dapat dinilai dengan 
penglihatan. Dengan melihat, orang dapat menilai dan 
mengenal bentuk, ukuran, sifat transparansi, kekeruhan, 
warna dan sifat permukaan seperti halus-kasar, suram 
mengkilat, homogen-heterogen dan datar bergelombang. 
Sifat mutu suatu komoditi berkaitan dengan warna. 
Warna penting bagi banyak makanan, baik bagi makanan 
yang tidak diproses maupun bagi yang dimanufaktur. 
Selain itu warna dapat memberi petunjuk mengenai 
perubahan kimia dalam makanan seperti pencoklatan dan 
pengkaramelan27.

Pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon 
terhadap kesegaran cabai merah pada hari ke-8 ternyata 
tidak terjadi interaksi, sedangkan pada hari ke-14 terjadi 
interaksi. Hasil pengujiannya dapat dilihat pada Tabel 3 
dan 4.

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa kesegaran cabai 
merah pada suhu 10°C lebih disukai oleh para panelis 
dan berbeda nyata (2,19) dibandingkan dengan kesegaran 
cabai yang disimpan pada suhu kamar (3,57 = tidak 
disukai). Hal ini disebabkan cabai yang disimpan pada 
suhu dingin (10 °C) tampak masih segar, sedangkan cabai 
yang disimpan pada suhu kamar tampak tidak segar. 

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa pada suhu 
penyimpanan 10 °C, perlakuan ozon 1 ppm tingkat 
kesegaran cabai lebih disukai (1,94) dan berbeda nyata 
dengan perlakuan ozon lainnya. Hal ini menunjukkan 
bahwa konsentrasi ozon mampu menjaga kesegaran 
cabai merah. 

Tabel 4. Interaksi antara suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon terhadap organoleptik kesegaran cabai merah pada hari ke-14.

Suhu/ Larutan Ozon/Ozone Solution 
Kontrol (Tanpa 

Perendaman) / Control 
Kontrol (dengan Perendaman 
Larutan Ozon 0 ppm)/ Control 

Perendaman dengan 
Larutan Ozon 0,5 ppm / 

Perendaman dengan 
Larutan Ozon 1 ppm/ 

10°C 2,18 a

AB
2,35 a

B
2,27 a

B
1,94 a

A
Suhu Kamar 3,85 b

A
4,03 b

AB
4,34 b

C
4,22 b

BC
CV (%) 5,73

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil (vertikal) dan huruf besar (horizontal) yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata menurut Uji Duncan pada taraf 5%. / 

Ozon mempunyai sifat desinfektan yaitu 
mensterilkan air dan membersihkan cabai sehingga 
tampak cabai merah lebih cerah dibandingkan dengan 
warna cabai merah yang dicuci tanpa ozon. Menurut 
Sugiarto11, ozon dapat menghasilkan hidroksil radikal 
yang dikenal memiliki oksidasi potensial tinggi 2,8 
V melebihi ozon yang memiliki oksidasi potensial 
hanya 2,07 V. Hal ini membuat hidroksil radikal sangat 
mudah bereaksi dengan senyawa-senyawa lain yang 
ada di sekitarnya. Hidroksil radikal mudah bereaksi 
dengan senyawa organik beracun yang terkandung 

Tabel 5. Pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon 
terhadap organoleptik kenampakan cabai merah pada 
ke-8.

Effect of storage temperature and ozone concentrations 
on the organoleptic sightings of red pepper on the 8th.

Perlakuan/ Kesegaran/
Freshness

Suhu Penyimpanan/ :
  - 10 °C 2,34 a
  - Suhu Kamar/ 3,55 b
Ozon/Ozone :
  - Kontrol Tanpa Perendaman / 2,95 a

  - Kontrol Dengan Perendaman (0 ppm) /  2,97 a

  - 0,5 ppm 2,95 a
  - 1 ppm 2,92 a
CV (%) 6,03

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata menurut Uji 
Duncan pada taraf 5%/ 
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orang untuk mencobanya. Makanan yang dinilai bergizi, 
enak dan teksturnya sangat baik, tidak akan disukai 
apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang 
atau memberi kesan yang telah menyimpang dari 
seharusnya26. Sifat mutu komoditi dapat dinilai dengan 
penglihatan. Dengan melihat, orang dapat menilai dan 
mengenal bentuk, ukuran, sifat transparansi, kekeruhan, 
warna dan sifat permukaan seperti halus-kasar, suram 
mengkilat, homogen-heterogen dan datar bergelombang. 
Sifat mutu suatu komoditi berkaitan dengan warna. 
Warna penting bagi banyak makanan, baik bagi makanan 
yang tidak diproses maupun bagi yang dimanufaktur. 
Selain itu warna dapat memberi petunjuk mengenai 
perubahan kimia dalam makanan seperti pencoklatan dan 
pengkaramelan27.

Pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon 
terhadap kesegaran cabai merah pada hari ke-8 ternyata 
tidak terjadi interaksi, sedangkan pada hari ke-14 terjadi 
interaksi. Hasil pengujiannya dapat dilihat pada Tabel 3 
dan 4.

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa kesegaran cabai 
merah pada suhu 10°C lebih disukai oleh para panelis 
dan berbeda nyata (2,19) dibandingkan dengan kesegaran 
cabai yang disimpan pada suhu kamar (3,57 = tidak 
disukai). Hal ini disebabkan cabai yang disimpan pada 
suhu dingin (10 °C) tampak masih segar, sedangkan cabai 
yang disimpan pada suhu kamar tampak tidak segar. 

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa pada suhu 
penyimpanan 10 °C, perlakuan ozon 1 ppm tingkat 
kesegaran cabai lebih disukai (1,94) dan berbeda nyata 
dengan perlakuan ozon lainnya. Hal ini menunjukkan 
bahwa konsentrasi ozon mampu menjaga kesegaran 
cabai merah. 

Tabel 4. Interaksi antara suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon terhadap organoleptik kesegaran cabai merah pada hari ke-14.

Suhu/ Larutan Ozon/Ozone Solution 
Kontrol (Tanpa 

Perendaman) / Control 
Kontrol (dengan Perendaman 
Larutan Ozon 0 ppm)/ Control 

Perendaman dengan 
Larutan Ozon 0,5 ppm / 

Perendaman dengan 
Larutan Ozon 1 ppm/ 

10°C 2,18 a

AB
2,35 a

B
2,27 a

B
1,94 a

A
Suhu Kamar 3,85 b

A
4,03 b

AB
4,34 b

C
4,22 b

BC
CV (%) 5,73

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil (vertikal) dan huruf besar (horizontal) yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata menurut Uji Duncan pada taraf 5%. / 

Ozon mempunyai sifat desinfektan yaitu 
mensterilkan air dan membersihkan cabai sehingga 
tampak cabai merah lebih cerah dibandingkan dengan 
warna cabai merah yang dicuci tanpa ozon. Menurut 
Sugiarto11, ozon dapat menghasilkan hidroksil radikal 
yang dikenal memiliki oksidasi potensial tinggi 2,8 
V melebihi ozon yang memiliki oksidasi potensial 
hanya 2,07 V. Hal ini membuat hidroksil radikal sangat 
mudah bereaksi dengan senyawa-senyawa lain yang 
ada di sekitarnya. Hidroksil radikal mudah bereaksi 
dengan senyawa organik beracun yang terkandung 

Tabel 5. Pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon 
terhadap organoleptik kenampakan cabai merah pada 
ke-8.

Effect of storage temperature and ozone concentrations 
on the organoleptic sightings of red pepper on the 8th.

Perlakuan/ Kesegaran/
Freshness

Suhu Penyimpanan/ :
  - 10 °C 2,34 a
  - Suhu Kamar/ 3,55 b
Ozon/Ozone :
  - Kontrol Tanpa Perendaman / 2,95 a

  - Kontrol Dengan Perendaman (0 ppm) /  2,97 a

  - 0,5 ppm 2,95 a
  - 1 ppm 2,92 a
CV (%) 6,03

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata menurut Uji 
Duncan pada taraf 5%/ 
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Tabel 6. Interaksi antara suhu penyimpanan dan konsentrasi ozon terhadap organoleptik kenampakan cabai merah pada hari ke-14.

Suhu/
Kontrol (Tanpa 

Perendaman)/ Control 
Kontrol (dengan Perendaman 

Larutan Ozon 0 ppm) / Control 
Perendaman dengan 

Larutan Ozon 0,5 ppm / 
Perendaman dengan 

Larutan Ozon 1 ppm/ 

10°C 2,22 a
AB

2,40 a
B

2,25 a
AB

2,04 a
A

Suhu Kamar 3,88 b
A

4,15 b
B

4,30 b
B

4,20 b
B

CV (%) 4,86

Keterangan/ : Angka rata-rata yang diikuti huruf kecil (vertikal) dan huruf besar (horizontal) yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata menurut Uji Duncan pada taraf 5%.

dalam air limbah seperti limbah cair dari industri tekstil 
yang banyak mengandung senyawa-senyawa organik 
sebagai zat pewarna. Pada industri tekstil, ozon dapat 
dipergunakan untuk menghilangkan warna dan bau 
dalam limbah cair. 

Pada konsentrasi ozon 1 ppm, kesegaran cabai 
merah pada suhu 10 °C lebih disukai (1,94) dan berbeda 
nyata bila dibandingkan dengan kesegaran cabai merah 
pada suhu kamar (4,22 = tidak disukai). Suhu dingin 
(10 °C) dapat menekan respirasi lebih tinggi bila 
dibandingkan dengan respirasi cabai merah pada suhu 
kamar (22-26 °C). Kesegaran merupakan salah satu 
faktor kualitas yang paling penting dan menentukan bagi 
konsumen karena pada waktu seseorang membeli, maka 
yang paling pertama dilihat adalah penampakannya. 
Pembeli telah belajar dari pengalaman masa lalu untuk 
menghubungkan kualitas yang diharapkan dengan 
penampakan luar. Penilaian secara visual dilakukan 
terhadap beberapa kriteria seperti ukuran, bentuk, warna, 
kondisi (seperti kesegaran) dan cacat atau luka28.

Hasil uji statistik pengaruh suhu penyimpanan dan 
konsentrasi ozon terhadap penampakan cabai merah 
ternyata tidak terjadi interaksi (pada hari ke-8) dan 
terjadi interaksi pada hari ke-14. Hasil pengujiannya 
dapat dilihat pada Tabel 5 dan 6.

Dari Tabel 5 dapat dilihat bahwa pada hari ke-8 
warna cabai merah pada suhu penyimpanan dingin (10 
°C) lebih disukai dan berbeda nyata (2,34) dibandingkan 
penampakan cabai merah pada suhu kamar (3,55 = 
tidak disukai). Hal ini menunjukkan bahwa suhu dingin 
dapat menekan laju respirasi sehingga tampak cabai 
masih segar, sedangkan cabai pada suhu kamar tampak 
sudah keriput pada hari ke-8. Dari Tabel 5 juga dapat 
dilihat bahwa pada hari ke-14 pada konsentrasi larutan 

ozon, penampakan cabai merah tidak berbeda nyata. Ini 
menunjukkan bahwa konsentrasi ozon tidak berpengaruh 
terhadap penampakan cabai merah. Penampakan 
merupakan salah satu faktor kualitas yang paling penting 
dan menentukan bagi konsumen karena pada waktu 
seseorang membeli, maka yang paling pertama dilihat 
adalah penampakannya. Penilaian secara visual dilakukan 
terhadap beberapa kriteria seperti ukuran, bentuk, warna, 
kondisi (seperti kesegaran) dan cacat atau luka28.

Dari Tabel 6 dapat dilihat bahwa pada suhu 
penyimpanan 10 °C, penampakan yang paling disukai 
terdapat pada konsentrasi ozon 1 ppm (2,04) dan berbeda 
nyata dengan perlakuan 0 ppm (2,40), sedangkan dengan 
perlakuan kontrol tanpa perendaman dan perlakuan ozon 
0,5 ppm tidak berbeda nyata. Seperti telah dijelaskan 
di atas bahwa ozon mempunyai sifat desinfektan yaitu 
mensterilkan air dan membersihkan cabai merah 
sehingga tampak cabai merah lebih cerah dibandingkan 
dengan warna cabai merah yang dicuci tanpa ozon. Pada 
konsentrasi ozon 1 ppm, penampakan yang paling disukai 
terdapat pada suhu penyimpanan 10 °C (2,04) dan berbeda 
nyata dengan warna cabai pada suhu kamar. Suhu dingin 
dapat menekan respirasi sehingga penampakan cabai 
merah lebih menarik dan disukai panelis dibandingkan 
penampakan cabai merah pada suhu kamar. 

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa selama 
penyimpanan 14 hari, warna, kesegaran dan penampakan 
cabai merah dengan perlakuan suhu penyimpanan 10 
°C dan konsentrasi ozon 1 ppm merupakan perlakuan 
terbaik dan disukai panelis. 
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