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ABSTRACT

THE EFFECT OF CMC CONCETRATIONS AND DIPPING TIME ON ALOE
VERA APPLICATIONS AS EDIBLE COATING OF

RED CHILLI (Capsicum annum L.)

By

RYAN ALFREDO SIMANJORANG

This study aimed to determine the CMC concentration, dipping time to prolong the

shelf life of red chilli, and determine the interaction of CMC concetration with

dipping time to prolong the shelf life of red chilli. The method used in this

experiment was completely randomized design (RAL) with 2 factors; they were

addition of CMC concetrations (A) in 0.5 %, 1 %, 1.5 % also the dipping (B) in 3

minutes, 5 minutes, and 7 minutes. The storage time of red chilli is 0, 3, 6, and 9

days. Each treatment was repeated for three times. The data were analyzed by

analysis of variance and the further test used by Least Significant Difference (LSD)

on level of 5%. The results showed that the application of edible coating with CMC

concentration and dipping time affect the weight loss, color and vitamin C of red

chilii. Edible coating treatment with CMC concentration and dipping time had no

significant effect on the hardness of red chilli during storage. The best treatment in

this study was 1.0% CMC concentration and 5% dipping time during storage.
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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI CMC DAN LAMA PENCELUPAN PADA
APLIKASI LIDAH BUAYA (Aloe Vera L.) SEBAGAI EDIBLE COATING

PADA CABAI MERAH (Capsicum annum L.)

OLEH

RYAN ALFREDO SIMANJORANG

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CMC dan lama

waktu pencelupan yang dapat memperpanjang masa simpan cabai merah, serta

mengetahui interaksi konsentrasi CMC dan lama pencelupan yang dapat

memperpanjang masa simpan cabai merah. Metode yang digunakan dalam penelitian

ini adalah rancangan acak lengkap dengan dua faktor yaitu konsentrasi CMC (A)

yaitu 0,5 %, 1 %, dan 1,5 % serta lama pencelupan (B) yaitu 3 menit, 5 menit, 7

menit. Pengambilan data dilakukan pada hari ke 0, 3, 6, dan 9.  Masing-masing

perlakuan dilakukan tiga kali pengulangan. Data yang diperoleh dianalisis ragam dan

dilanjutkan dengan uji lanjut BNT pada taraf 5 %.  Hasil penelitian ini menunjukan

bahwa aplikasi edible coating dengan konsentrasi CMC dan lama waktu pencelupan

berpengaruh nyata terhadap susut bobot, warna dan vitamin C cabai merah.

Perlakuan edible coating dengan konsentrasi CMC dan lama pencelupan tidak

berpengaruh nyata pada kekerasan cabai merah selama penyimpanan. Berdasarkan

hasil penelitian ini, konsentrasi CMC 1 % dan lama waktu pencelupan 5 menit dapat

memperpanjang umur simpan cabai merah.

Kata kunci : CMC , Edible coating, Lidah Buaya, Cabai Merah
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1

I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Cabai merupakan salah satu komoditas hasil pertanian unggulan secara nasional.

Cabai merah besar (Capsicum annum) merupakan komoditas sayuran yang banyak

mendapat perhatian karena memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi. Permintaan cabai

terus meningkat setiap tahun baik untuk pasar domestik maupun ekspor ke mancanegara,

seperti Malaysia dan Singapura (Sembiring, 2009). Daerah penanamannya luas karena

dapat dibudidayakan di dataran rendah maupun dataran tinggi, sehingga banyak petani di

Indonesia yang menanam cabai merah

Produk hasil pertanian merupakan komoditi yang mudah mengalami kerusakan.

Kerusakan-kerusakan yang terjadi dapat disebabkan oleh perubahan fisiologis, fisik,

mekanis, dan mikrobiologi (Pujimulyani, 2012). Contoh kerusakan mikrobiologi

seperti pertumbuhan jamur pada buah, kerusakan fisik yaitu memar pada buah akibat

dari penanganan yang tidak tepat, kerusakan mekanis yaitu patah dan luka yang

disebabkan selama masa pengangkutan yang tidak baik, dan kerusakan fisiologis

yaitu pembusukan yang terjadi akibat proses metabolisme.
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Cabai merah (Capsicum annum) segar mempunyai masa simpan yang sangat singkat.

Sifat mudah rusak ini dipengaruhi oleh kadar air dalam cabai yang sangat tinggi

sekitar 90% dari kandungan cabai merah itu sendiri. Kandungan air yang sangat

tinggi ini dapat menjadi penyebab kerusakan cabai pada saat musim panen raya.

Cabai merah yang telah dipetik akan cepat layu. Peningkatan suhu lingkungan

memicu laju respirasi sebesar 2-3 kali lipat (Harpenas, 2010). Jika tidak dilakukan

penanganan pasca panen yang tepat, maka cabai merah mudah rusak dan

menyebabkan penyusutan terhadap bobot cabai merah. Jumlah kerusakan yang

terjadi mulai dari lapangan sampai ke tingkat pengecer sebesar 23% (Suyanti, 2007).

Kerusakan produk pertanian cabai merah salah satunya disebabkan oleh proses

respirasi. Respirasi adalah salah satu proses metabolisme yang menggunakan

oksigen dalam pembongkaran senyawa makromolekul seperti karbohidrat, protein,

dan lemak yang akan menghasilkan CO2, air, dan energi. Selain respirasi, buah juga

mengalami transpirasi, dimana transpirasi adalah penguapan air dari dalam sel

melalui lentisel dan stomata yang mengakibatkan buah menjadi keriput dan

perubahan tekstur (Sjaifullah, 1996). Menurut Pujimulyani (2012) buah yang

mengalami kelayuan dengan cepat berarti proses transpirasinya terjadi dengan cepat.

Pada dasarnya buah-buahan mempunyai lapisan secara alami yang dapat berfungsi

untuk mengendalikan proses transpirasi sehingga kerusakan seperti keriput dan layu

tidak berlangsung secara cepat. Namun, saat pemanenan dan pertambahan umur buah

terjadi gesekan pada lapisan alami tersebuat sehingga terdegradasi dan menghilang.
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Untuk itu diperlukan pelapisan buatan (coating) untuk mencegah proses transpirasi

yang cepat dan pembusukan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Salah satu

metode untuk memperpanjang masa simpan sayuran atau buah dan tetap

mempertahankan mutu produk adalah dengan menerapkan edible coating pada buah

tersebut.

Edible coating merupakan suatu metode yang digunakan untuk memperpanjang umur

simpan dan mempertahankan mutu dari buah-buahan pada suhu ruang maupun suhu

dingin (Pantastico, 1997). Edible coating adalah lapisan tipis yang bertujuan untuk

memberikan penahanan yang selektif terhadap perpindahan massa. Syarat bahan

yang digunakan untuk pelapisan yaitu mampu menahan permeabilitas oksigen dan

uap air, tidak berwarna, tidak berasa, dan yang lebih penting tidak menyebabkan

perubahan sifat makanan (Pujimulyani, 2012).

Aplikasi edible coating yang akan dilakukan dalam penelitian ini adalah pembuatan

edible coating yang berasal dari gel tanaman lidah buaya (Aloe vera). Lidah buaya

(Aloe vera) adalah salah satu tanaman yang mengandung polisakarida (glukomanan

atau asam pektat), bahan organik, dan anorganik lainnya. Komponen-komponen

yang terkandung dalam lidah buaya (Aloe vera) mampu menghambat kerusakan

pasca panen hasil pertanian seperti glukomannan yang memiliki aktivitas antiviral,

antidiabetes, antikanker dan anti mikrobial serta meningkatkan proliferasi sel-sel

yang terluka (Furnawanthi, 2002).
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Berbagai penelitian juga telah menyatakan bahwa lidah buaya (Aloe vera)

mengandung senyawa bioaktif yang bersifat dapat menyembuhkan luka jaringan pada

cabai merah. Pada penelitian ini juga akan digunakan CMC (Carboxy Methy

Cellulose) sebagai pengemulsi dan penstabil larutan edible coating. Berdasarkan

uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi ekstrak

lidah buaya (Aloe vera) dan CMC pada pembuatan lapisan edible coating yang akan

diaplikasikan pada cabai merah.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Mengetahui konsentrasi CMC yang dapat memperpanjang masa simpan cabai

merah (Capsicum annuum).

2. Mengetahui pengaruh lama waktu pencelupan yang dapat memperpanjang masa

simpan cabai merah (Capsicum annuum).

3. Mengetahui interaksi konsentrasi CMC dan lama waktu pencelupan yang dapat

memperpanjang masa simpan cabai merah (Capsicum annuum).

1.3 Kerangka Pemikiran

Cabai merah (Capsicum annuum) adalah buah yang memiliki masa simpan yang

pendek karena mudah mengalami kerusakan akibat kandungan air yang tinggi dan

proses respirasi dan transpirasi setelah dipanen. Dari segi fisik, cabai merah memiliki
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struktur kulit yang tipis dan tekstur yang lunak. Cabai merah merupakan salah satu

komoditi yang mudah mengalami kerusakan fisik dan mekanik. Selain itu proses

metabolisme pada cabai merah seperti respirasi dan transpirasi masih berlangsung.

Proses respirasi dan transpirasi ini dapat menyebabkan kerusakan pada cabai merah

sehingga berpengaruh terhadap masa simpan. Proses fisiologis cabai merah terjadi

secara alami sehingga tidak dapat dihindari akan tetapi dapat diperlambat. Respirasi

adalah suatu proses metabolisme menggunakan O2 dalam pembongkaran senyawa

makromolekul seperti karbohidrat, protein, lemak yang akan menghasilkan CO2, air,

dan energi. Secara sederhana proses respirasi dapat digambarkan dengan persamaan

reaksi kimia berikut :

C6H1206 + 6O2 6CO2 + 6H2O + 674 kkal energi

Selain proses respirasi, metabolisme yang masih berlangsung pada cabai merah

adalah transpirasi. Proses transpirasi adalah penguapan air dari dalam sel melalui

lentisel dan stomata yang mengakibatkan buah menjadi keriput dan perubahan tekstur

(Sjaifullah, 1996). Sayuran dan buah yang mengalami kelayuan dengan cepat berarti

proses transpirasi terjadi dengan cepat. Proses transpirasi merupakan salah satu

penyebab kerusakan dan penurunan mutu cabai merah karena terjadinya penyusutan

bobot buah serta penurunan penampakan cabai merah seperti pelayuan dan

pengerutan kulit buah.

Penanganan pasca panen yang tepat sangat diperlukan untuk memperpanjang masa

simpan dan mempertahankan mutu cabai merah. Teknologi yang tepat sangat
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diperlukan untuk memperlambat proses respirasi dan transpirasi cabai merah dengan

melapisi buah menggunakan bahan yang mampu menghambat laju proses keduanya.

Lidah buaya (Aloe vera) merupakan salah satu komoditi yang berpotensi untuk

diaplikasikan dalam teknologi edible coating, karena terdiri dari polisakarida yang

mampu menghambat kerusakan produk pasca panen yang berfungsi untuk menahan

laju respirasi dan transpirasi pada buah cabai. Menurut Hatta et al., (2001), lidah

buaya sudah dapat dipanen pada umur 12-18 bulan.  Ciri-ciri umum tanaman lidah

buaya (Aloe vera) siap panen ditandai dengan ukuran pelepah daun yang besar,

ketebalan pelepah daun sudah maksimal daun berwarna hujau tapi tidak terlalu tua.

Daun yang sudah tua kandungan gelnya akan berkurang.

Selain itu diperlukan suatu bahan tambahan yang digunakan sebagai pengemulsi dan

penstabil larutan edible coating lidah buaya. Mardiana (2008) menyatakan bahwa gel

lidah buaya (Aloe vera) yang telah dikombinasikan dengan bahan tambahan, lebih

baik dibandingkan dengan gel yang tanpa bahan tambahan.  Gel lidah buaya murni

akan membentuk endapan jika didiamkan beberapa saat, sehingga menyebabkan gel

lidah buaya murni tidak dapat digunakan sebagai bahan pelapis. Salah satu bahan

pengemulsi yang dapat digunakan pada larutan edible coating adalah CMC (Carboxy

Methyl Cellulosa).

CMC (Carboxy Methyl Cellulosa) merupakan eter polimer linier dan berupa senyawa

anion yang bersifat biodegradable, tidak berbau, tidak berwarna, tidak beracun,

butiran atau bubuk yang larut dalam air (Nispero, 2008).  CMC adalah turunan dari
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selulosa dam sering dipakai dalam industri pangan untuk mencegah terjadinya

retrodegradasi, yaitu bersatunya kembali molekul amilosa yang keluar dari granula

pati yang telah pecah akibat penurunan suhu (Deviwings, 2008).

CMC berperan sebagai pengemulsi, pembentuk gel dan penstabil pada larutan

(Winarno, 1984). Lidah buaya (Aloe vera) merupakan komoditi yang mengandung

polisakarida.  Menurut Farnum et al. (1976), interaksi antara protein dan karbohidrat

dapat terjadi karena adanya pembentukan ikatan ionik dan hidrogen di dalam struktur

film memaksimalkan interaksi dan menghasilkan kompleks yang stabil.  Lama

pencelupan mempengaruhi kualitas pelapisan pada saat buah dilapisi.  Lama

pencelupan menyebabkan coating/film yang terbentuk semakin tebal yang dapat

mempengaruhi lapisan yang menutup permukaan bahan sehingga proses respirasi dan

transpirasi dapat diperlambat.

Pelapisan lidah buaya (Aloe vera) pada permukaan cabai merah dapat menjadi

penghambat fisik terhadap aktifitas O2 dari udara ke dalam buah dan keluarnya CO2

dari buah ke udara yang dapat menurunkan laju respirasi serta dapat menghambat

kehilangan air dari epidermis pada saat proses transpirasi sehingga proses kerusakan

dapat diperlambat (Ardasania, 2014).

Penelitian sebelumya menjelaskan bahwa buah anggur yang dilapisi lidah buaya

dengan konsentrasi CMC 1%  dengan lama pencelupan tujuh menit dapat

memperlambat proses respirasi  dan mempertahankan mutu buah anggur (Marpaung
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et al., 2015).  Penelitian Uswatun (2009) yang dilakukan pada buah Paprika dengan

dilapisi lidah buaya dengan konsentrasi CMC 1% dan lama pencelupan satu menit

dapat mempertahankan mutu buah paprika.

Dengan demikian diharapkan penggunaan pelapisan gel lidah buaya yang

dikombinasikan dengan CMC serta lama waktu pencelupan yang berbeda diharapkan

memberikan hasil yang terbaik dalam menghambat laju respirasi dan transpirasi,

sehingga dapat memperpanjang masa simpan dan mempertahankan mutu cabai

merah.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah :

1. Terdapat konsentrasi CMC yang dapat memperpanjang masa simpan cabai

merah (Capsicum annuum).

2. Terdapat lama pencelupan yang dapat memperpanjang masa simpan cabai

merah (Capsicum annuum).

3. Terdapat interaksi antara konsentrasi CMC dengan lama waktu pencelupan

yang dapat memperpanjang masa simpan cabai merah (Capsicum annuum).
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Cabai Merah (Capsicum annum L.) 

 

Cabai merah (Capsicum annum L.) merupakan tanaman perdu dari famili terong-

terongan yang memiliki nama ilmiah Capsicum sp.  Tanaman cabai berupa perdu 

yang berkayu yang tumbuh tegak mempunyai tinggi 50 – 90 cm.  Cabai berasal dari 

benua Amerika tepatnya daerah Peru dan menyebar ke negara-negara benua Amerika, 

Eropa dan Asia termasuk negara Indonesia.  Cabai merah mengandung senyawa 

capsaisin, dihidrokapsaisin, vitamin A, vitamin C, damar, dan karoten.  Selain itu, 

juga mengandung mineral, seperti zat besi, kalium, kalsium, fosfor, dan niasin.  

Berikut ini merupakan klasifikasi botanis tanaman cabai (Rukmana, 1996): 

Divisio  : Spermatophyta 

Subdivisio  : Angiospermae 

Kelas   : Dicotyledonae 

Subkelas  : Sympetale 

Ordo   : Tubiflorae 

Famili   : Solonaceae 

Genus   : Capsicum 

Spesies  : Capsicum annuum L. 
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Cabai merah (Capsicum annum L.) atau lombok termasuk dalam suku terong-

terongan (Solanaceae) dan merupakan tanaman yang mudah ditanam di dataran 

rendah ataupun di dataran tinggi.  Secara umum interval panen buah cabai merah 

berlangsung selama 1,5 – 2 bulan.  Tanaman cabai merah banyak mengandung 

vitamin A dan vitamin C serta mengandung minyak atsiri capsaicin, yang 

menyebabkan rasa pedas dan memberikan kehangatan panas bila digunakan untuk 

rempah - rempah (bumbu dapur).  Cabai dapat ditanam dengan mudah sehingga bisa 

dipakai untuk kebutuhan sehari-hari tanpa harus membelinya di pasar (Harpenas, 

2010).  Berikut pada Tabel 1 adalah komposisi gizi yang terkandung dalam cabai 

merah: 

Tabel 1. Kandungan gizi pada Cabai merah (Capsicum annum L.) per 100 gram 

 

Sumber : Ashari, 2006 

 

 

No Kandungan Gizi Satuan

1  Air 90%

2 Protein 0,5 g

3 Lemak 0,3 g

4 Karbohidrat 7,8 g

5 Kalsium 29,0 mg

6 Serat 1,6 g

7 Energi 32 kal

8 Vitamin A 470 IU

9 Vitamin C 18 mg

10 Besi 0,5 mg

11 Fosfor 45 mg

12 Niasin 0,9 mg

13 Abu 0, g

14 Tiamin 0,05 mg

15 Riboflavin 0,06 mg

16 Asam Askorbat 18,0 mg
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2.2. Pascapanen Cabai Merah (Capsicum annum L.) 

 

 

Buah cabai merah dipetik apabila telah masak penuh, ciri-cirinya seluruh bagian buah 

berwarna merah.  Cabai merah besar merupakan salah satu jenis sayuran yang 

mempunyai kadar air yang cukup tinggi pada saat panen.  Cabai merah dipanen pada 

saat buah memiliki bobot maksimal, bentuknya padat, dan buahnya 75% berwarna 

merah.  Masa simpan dari cabai segar relatif pendek yaitu sekitar 5 hari. Cabai yang 

disimpan dengan suhu 45
0
F (kurang dari 10

0
C) hanya mampu bertahan 9 hari.  Hal 

tersebut dikarenakan cabai mengalami proses respirasi dan transpirasi.  Sifat 

fisiologis ini menyebabkan cabai merah memiliki tingkat kerusakan yang dapat 

mencapai 40% (Prayudi, 2010). 

 

Buah cabai merah yang dipanen dan tidak langsung dipasarkan akan terus menerus 

melakukan proses pemasakan, sehingga perlu adanya penanganan pasca panen yang 

tepat.  Penyortiran cabai merupakan salah satu cara untuk memisahkan buah cabai 

berdasarkan kualitas dan ukuran panjang buah.  Proses penyortiran dilakukan untuk 

memisahkan cabai merah berdasarkan kualitas cabai merah sebelum disimpan 

(Prajnanta, 2007).  Cabai yang telah dipanen dapat disimpan dilapangan atau di ruang 

tertutup, yaitu bangunan berventilasi, ruang berpendingin atau ruang tertutup yang 

konsentrasi gas nya berbeda dengan atmosfer.  Penyimpanan yang baik dapat 

memperpanjang masa simpan dan kesegaran cabai merah tanpa menimbulkan 

perubahan fisik atau kimia. 
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Menurut Susanto (1994), lama penyimpanan cabai merah dipengaruhi oleh respirasi 

buah cabai tersebut, karena pada saat buah cabai merah disimpan maka akan 

kehilangan cadangan makanan dan kadar air.  Penyimpanan buah cabai merah harus 

dilakukan secara tepat agar kualitas buah cabai tidak berkurang hingga sampai ke 

konsumen.  Berikut merupakan kualitas cabai merah yang dapat dilihat pada Tabel 2  

Tabel 2. Kualitas cabai merah segar berdasarkan Standar Nasional Indonesia  

  ( SNI 01-4480-1998) 

No Jenis Uji  Persyaratan  

  Mutu I Mutu II Mutu III 

1 Keseragaman Warna Merah >95% Merah ≥ 95% Merah  ≥  95% 

2 Keseragaman Seragam 98% Seragam 96% Seragam 95% 

3 Bentuk 98 Normal 96 Normal 95 Normal 

4 Keseragaman Ukuran : 

a. Cabai mersh besar 

 *Panjang Buah 

 *Garis tengah pangkal 

b. Cabai merah keriting 

 *Panjang Buah 

 *Garis tengah pangkal 

 

 

12 – 14 cm 

1,5 – 1,7 cm 

 

>12 - 17 cm 

>1,3 – 1,5 cm 

 

 

9 – 10 cm 

1,3 – 1,5 cm 

 

>10 – 12 cm 

>1,0 – 1,3 cm 

 

 

< 9 cm 

< 3 cm 

 

< 10 cm 

< 1,0 cm 

5 Kadar kotoran 1 2 5 

6 Tingkat kerusakan dan 

busuk 

a. Cabai merah besar 

b. Cabai merah 

keriting 

 

 

0 

0 

 

 

1 

1 

 

 

2 

2 

Sumber : Departemen Pertanian, Standar Mutu Indonesia SNI 01-4480-1998 
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2.3 Edible Coating 

 

Menurut Pantastico (1997) dalam Mulyadi (2011), menyatakan bahwa edible coating 

merupakan suatu metode yang digunakan untuk memperpanjang masa simpan dan 

mempertahankan mutu dari buah-buahan pada suhu tertentu.  Edible coating adalah 

suatu lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, dibentuk melapisi 

makanan (coating) atau diletakkan di antara komponen makanan yang berfungsi 

sebagai penghalang terhadap perpindahan massa (kelembaban, oksigen, cahaya, lipid, 

zat terlarut) atau sebagai pembawa aditif serta meningkatan penanganan suatu produk 

pangan (Mulyadi, 2011). 

 

Edible coating merupakan pelapis yang baik terhadap air dan oksigen serta dapat 

mengendalikan laju respirasi.  Pemanfaatan edible coating merupakan salah satu 

metode yang dapat digunakan untuk memperpanjang masa simpan dari produk 

pertanian dan mengurangi penurunan kualitas selam proses pasca panen.  Edible 

coating pada buah dan sayuran berprospek untuk memperbaiki kualitas tampilan dan 

masa simpan buah dan sayuran (Baldwin dkk, 2012).  

 

Menurut Donhowe dan Fenemme (1994), metode untuk aplikasi edible coating pada 

bahan hasil pertanian seperti buah dan sayuran dapat dilakukan beberapa cara, yakni 

penyemprotan (spraying), penuangan (casting), penetesan terkontrol, pembusaan, dan 

pencelupan (dipping).  Cara pengaplikasian edible coating dapat disesuaikan dari 

bentuk, ukuran, sifat dari produk hasil pertanian yang ingin dilapisi.  Metode 

pencelupan (dipping) merupakan metode yang paling banyak digunakan pada 
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komoditi hasil pertanian seperti buah dan sayuran, dimana produk dicelupkan 

kedalam larutan yang digunakan sebagai coating (Susanto dan Sucipto, 1994). 

 

Edible coating dapat dibentuk dari tiga jenis bahan yang berbeda yaitu hidrokoloid, 

lipida, dan komposit.  Hidrokoloid yang cocok diantaranya adalah protein, derivate 

selulosa, alginate, pektin, pati dan polisakarida. Lipid yang cocok adalah lilin, 

asigliserol, dan asam lemak (Aminudin dan Widyansuti, 2014).  Bahan-bahan ini 

sangat baik digunakan sebagai penghambat perpindahan gas, meningkatkan kekuatan 

struktur, dan menghambat penyerapan zat-zat volatil sehingga efektif untuk 

mencegah oksidasi lemak pada produk pangan. 

 

Edible coating yang dibuat dari polisakarida (karbohidrat), protein, dan lipid 

memiliki banyak keunggulan seperti biodegradable, dapat dikonsumsi, bio 

compatible, penampilan yang estetis, dan kemampuannya untuk menghalang 

(barrier) terhadap O2 dan tekanan fisik selama transportasi dan penyimpanan.  Edible 

coating berbahan dasar polisakarida dapat berperan sebagai membran permeabel yang 

selektif terhadap pertukaran gas O2 dan CO2 sehingga bisa menurunkan tingkat 

respirasi pada buah dan sayuran (Krochta et al, 1994).  Aplikasi coating polisakarida 

pada produk hasil pertanian seperti buah dan sayuran dapat mencegah oksidasi lemak, 

dehidrasi, dan pencoklatan pada permukaan buah.  Kelebihan lain dari coating 

berbahan polisakarida adalah memperbaiki flavor, tekstur, dan warna, memperbaiki 

penampilan, dan mengurangi tingkat kebusukan (Krochta et al, 1994) 
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2.4 Lidah Buaya (Aloe vera L.) 

 

Lidah buaya (Aloe vera) merupakan tanaman yang banyak ditemukan pada daerah 

beriklim tropis ataupun subtropis.  Lidah buaya (Aloe vera) memiliki ciri-ciri 

morfologi pelepah daun yang runcing dan permukaan yang lebar, berdaging tebal, 

tidak bertulang, mengandung getah, permukaan pelepah daun dilapisi lilin, bersifat 

sukulen, berat rata-rata per pelepah adalah sekitar 0,5 – 1 kg.  Pelepah tanaman lidah 

buaya terdiri dari beberapa bagian utama yaitu mucilage gel dan exudate (lendir).  

Masa panen lidah buaya sekitar 10 – 12 bulan setelah tanam.  Secara sistematis, 

tumbuhan lidah buaya ini diklasifikasikan sebagai berikut: 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Liliopsida 

Ordo  : Asparagales 

Famili  : Asphodeleceae 

Genus  : Aloe L. 

Spesies : Aloe vera L. 

Kandungan nutrisi, gel, lendir daun lidah buaya mengandung beberapa mineral 

seperti : kalsium (Ca), magnesium (Mg), kalium (K), sodium (Na), besi (Fe), dan 

kromium(Cr).  Beberapa unsur vitamin dan mineral tersebut dapat berfungsi sebagai 

pembentuk antioksidan alami.  Gel lidah buaya memiliki aktivitas sebagai antibakteri, 

antijamur, meningkatkan aliran darah ke daerah yang terluka, dan menstimulasi 

fibroblast, yaitu sel-sel kulit yang bertanggung jawab untuk penyembuhan luka. 

Komposisi kimia lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Komposisi kimia daun lidah buaya per 100 gram 

Komponen Kadar 

Air 95,42% 

Abu 0,18 % 

Protein 0,22 % 

Lemak 0,01 % 

Serat Kasar 0,12 % 

Karbohidrat 0,07 % 

Energi 92.2 kal 

Sumber : Djubaedah et al (2002) 

 

Unsur-unsur kimia yang terkandung di dalam daging lidah buaya menurut para 

peneliti antara lain: lignin, saponin, anthraquinone, vitamin, mineral, gula dan enzim, 

monosakarida dan polisakarida, asam-asam amino essensial dan non essensial yang 

secara bersamaan dapat dimanfaatkan untuk berbagai keperluan yang menyangkut 

kesehatan tubuh.  

 

Menurut Reynold and Dweck (1999) lidah buaya (Aloe vera) dapat digunakan dalam 

edible coating karena gel tersebut terdiri dari polisakarida yang mampu menghambat 

transfer gas CO2 dan O2  dan menghalangi kelembaban.  Gel lidah buaya ini tidak 

berwarna dan berbau, tidak mempengaruhi rasa atau rupa dari buah, aman digunakan, 

alami serta aman bagi lingkungan.  Menurut penelitian Valverde (2005) edible coating 

lidah buaya bersifat higroskopis sehingga mampu menjaga kelembaban dinding sel 

buah.  Coating dari gel ini juga bersifat permeabel terhadap transfer gas dan air, serta 

dapat mencegah chilling injury.  Menurut Reynold dan Dweck (1999), lidah buaya 

(Aloe vera) mengandung banyak komponen fungsional yang mampu menghambat 
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kerusakan produk pasca panen yang berfungsi sebagai antimikroba.  Lidah buaya 

(Aloe vera) dapat memerangi mikroba seperti Staphylococcus aureus, Pseudomonas 

aeruginosa, Trichophyton mentagraphytes, T. schoeleinii, Microsporium canis dan 

Candida albicans. 

 

Gel lidah buaya yang diperoleh dari hasil penyayatan atau ekstraksi bagian dagingnya 

mengadung senyawa-senyawa antara lain karbohidrat berupa cellulose dan lipid 

berupa triglicerides dimana komponen dari zat-zat tersebut diyakini berperan didalam 

melapisi bagian jaringan.  Senyawa bioaktif lainnya yang terkandung di dalam gel 

lidah buaya adalah glukomannan dan saponin yang dapat berperan sebagai 

antimikroba dan mampu menyembuhkan luka pada jaringan tanaman yang rusak 

(Krismaryanti, 2007).  Menurut Furnawanthi (2002), lidah buaya mengandung 

polisakarida, terutama glukomannan, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai penyalut 

edible. 

 

Polisakarida adalah polimer berantai panjang yang dilarutkan ke dalam air untuk 

mendapatkan larutan cukup kental (Glicksman, 1984).  Komponen-komponen inilah 

yang berperan memberikan kekerasan, kerenyahan, kepadatan, kualitas, ketebalan, 

kekentalan, adhesivitas, kemampuan pembentukan gel, serta mouthfeel yang baik 

(Whistler and Daniel, 1990).  Penggunaan lidah buaya sebagai bahan penyalut lebih 

aman untuk kesehatan karena bersifat alami.  Gel lidah buaya mengandung berbagai 

bahan bioaktif yang berguna bagi kesehatan sehingga jika digunakan sebagai 

penyalut dapat menambah khasiat buah yang disalut.  Komponen bioaktif pada lidah 

buaya dapat dilihat pada Tabel 4: 
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Tabel 4. Komponen bioaktif yang terkandung pada Aloe Vera 

Komponen Boaktif Fungsionalitas 

Acemannan Anti-inflamasi, Anti virus 

Glikoprotein Anti diabetes, anti kanker 

Aloe emodin Anti kanker, antimikroba 

Lectin Anti Inflamasi 

Barboloin dan fenolik Anti mikroba 

Alomicin Anti kanker 

Sumber : Reynold dan Dweck (1999) 

 

 

Komposisi terbesar gel lidah buaya adalah air, yaitu 99.20% sisanya adalah padatan 

yang terutama terdiri dari karbohidrat, yaitu mono dan polisakarida (Setiabudi, 2008).  

Mardiana (2008) menyatakan bahwa gel lidah buaya yang telah dikombinasikan 

dengan bahan tambahan, lebih baik dibandingkan dengan gel yang tanpa bahan 

tambahan.  Gel lidah buaya murni akan membentuk endapan jika didiamkan beberapa 

saat, sehingga menyebabkan gel lidah buaya murni tidak dapat digunakan sebagai 

bahan pelapis. 

 

2.5 CMC (Carboxy Methyl Cellulosa) 

 

 

CMC (Carboxy Methyl Cellulosa) adalah derivat selulosa yang direaksikan dengan 

alkalin chloroacetic acid. Struktur Carboxy Methyl Cellulosa dasar adalah β – 1,4- 

Glukopiranosa yang merupakan polimer selulosa.  Carboxy Methyl Cellulosa 
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memiliki panjang molekul yang lebih pendek dibanding dengan selulosa murni  

(Yissa, 2009).  Carboxy Methyl Cellulosa (CMC) merupakan eter polimer linier dan 

berupa senyawa anion yang bersifat biodegradable, tidak berbau, tidak berwarna, 

tidak beracun, butiran atau bubuk yang larut dalam air (Nispero-carriedo, 1994). 

CMC memiliki rentang pH sebesar 6,5 – 8,0 dan stabil pada rentang pH 2- 10, 

bereaksi dengan garam logam berat membentuk film yang tidak larut dalam air, 

transparan, serta tidak bereaksi dengan senyawa organik (Deviwings, 2008).  

 

CMC adalah turunan dari selulosa dan sering dipakai dalam industri pangan untuk 

mencegah terjadinya retrogradasi.  Retrogradasi adalah bersatunya (terikatnya) 

kembali molekul-molekul amilosa yang keluar dari granula pati yang telah pecah 

(saat gelatinisasi) akibat penurunan suhu, membentuk jaring-jaring mikrokristal dan 

mengendap.  CMC juga merupakan senyawa serbaguna yang memiliki sifat penting 

seperti kelarutan, reologi, dan adsorpsi di permukaan (Deviwings, 2008). 

 

CMC berperan sebagai pengemulsi dan penstabil pada larutan.  Menurut Santoso 

(2004) pembuatan larutan edible coating komposit antara bahan bersifat hidrofobik 

dengan hidrofilik harus ditambahkan emulsifier agar larutan lebih stabil.  Didalam 

sistem emulsi hidrokoloid (Na-CMC) tidak berfungsi sebagai pengemulsi tetapi lebih 

sebagai senyawa yang memberikan kestabilan.  Fungsi CMC yaitu sebagai pengental, 

stabilitator, pembentuk gel, sebagai pengemulsi dan dalam beberpa hal dapat 

meratakan penyebaran antibiotik yang terdapat pada bahan (Winarno, 1984). 
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Penambahan Na-CMC berfungsi sebagai bahan pengental, dengan tujuan untuk 

membentuk sistem dispersi koloid dan meningkatkan viskositas.  Dengan adanya Na-

CMC ini maka partikel-partikel yang tersuspensi akan terperangkap dalam sistem 

tersebut atau tetap tinggal ditempatnya dan tidak mengendap oleh pengaruh gaya 

gravitasi (Potter, 1986).  Mekanisme bahan pengental dari Na-CMC mengikuti 

bentuk konformasi extended atau streched ribbon (tipe pita).  Tipe tersebut terbentuk 

dari 1,4 –D glukopiranosil yaitu dari rantai selulosa.  Bentuk konformasi pita tersebut 

karena bergabungnya ikatan geometri zig-zag monomer dengan jembatan hidrogen 

dengan 1,4 - D - glukopiranosil lain, sehingga menyebabkan susunannya menjadi 

stabil. Na-CMC yang merupakan derivat dari selulosa memberikan kestabilan pada 

produk dengan memerangkap air dengan membentuk jembatan hidrogen dengan 

molekul Na-CMC yang lain (Belitz and Grosch, 1986). 

 

Karena pemanfaatannya yang sangat luas, mudah digunakan, serta harganya yang 

tidak mahal, CMC menjadi salah satu zat yang diminati. Perkembangan gaya hidup 

masyarakat membuat produk pangan saat ini dituntut tidak hanya memenuhi kuantitas 

yang dibutuhkan, namun juga memenuhi kualitas yang diinginkan konsumen.  Guna 

meningkatkan kualitas ini, berbagai zat aditif ditambahkan dalam proses produksi.  

Salah satu zat aditif yang lazim digunakan adalah CMC (Carboxy Methyl Cellulosa) 

(Deviwings, 2008).  Penggunaan CMC di Indonesia sebagai bahan penstabil, 

pengental, pengembang, pengemulsi dan pembentuk gel diizinkan oleh Menteri 

Kesehatan RI, diatur menurut PP. No. 235/ MENKES/ PER/ VI/ 1979 adalah 1-2%. 
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III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan April sampai

dengan Mei 2017.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah cabai merah (Capsicum

annum L.) yang berasal dari perkebunan Cabai Merah di Desa Harapan Jaya,

Kecamatan Way Ratai, Kabupaten Pesawaran. Buah cabai merah dibawa langsung

ke Laboratorium Analisis Hasil Pertanian setelah dipanen kemudian disortir dan

ditimbang masing – masing seberat 60 gr setiap perlakuan. Bahan lain yang

digunakan adalah lidah buaya (Aloe vera) yang berasal dari Parung Farm yang dibeli

di Supermarket, CMC, aquades, Asam sitrat 10%, larutan I2 0,01N, Larutan amilum

1%. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah baskom, pisau, sendok,

mangkuk plastik, kertas saring, pipet tetes, labu erlemeyer 100 mL, beaker glass 100

mL, gelas ukur, corong, timbangan analitik, thermometer, hot plate, dan blender,

neraca analitik, kertas saring, kotak citra digital, dan penetrometer.
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3.3 Metode

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial terdiri dari 2

faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi CMC terdiri dari 3 taraf yaitu 0,5%, 1,0%,

dan 1,5%. Faktor kedua adalah lama pencelupan dengan 3 taraf  yaitu 3, 5, dan 7

menit. Pengambilan data dilakukan pada hari ke 0, 3, 6, dan 9. Masing-masing

perlakuan dilakukan tiga kali pengulangan. Pengamatan dilakukan terhadap cabai

merah meliputi susut bobot, kekerasan, dan kadar vitamin C.  Sifat fisik cabai merah

yaitu warna diuji menggunakan pengolahan citra digital dibahas secara deskriptif.

Kesamaan ragam diuji dengan uji Barlett dan kemenambahan data diuji dengan uji

Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat

dan uji signifikasi untuk mengetahui pengaruh perlakuan.  Untuk mengetahui

perbedaan antar perlakuan, data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji beda nyata

terkecil (BNT) pada taraf 5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai berikut:

3.4.1 Pembuatan Gel Dari Lidah Buaya

Tahapan pembuatan ini bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan gel lidah buaya

dengan sifat coating yang baik. Proses pembuatan gel lidah buaya melewati beberapa

proses seperti penyortiran, pencucian, perendaman, trimming dan filleting serta

penambahan CMC sesuai dengan konsentrasi yang sudah ditentukan. Daun lidah
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buaya yang digunakan berupa daun yang sehat dan segar. Teknik pencucian

dilakukan untuk menghilangkan lendir berrwarna kuning yang dapat menurunkan

mutu gel, seperti terjadinya perubahan warna gel menjadi lebih kuning dan timbulnya

bau tidak sedap. Proses pembuatan gel lidah buaya dapat dilihat pada diagram alir

dibawah ini :

Daun lidah buaya

Sortasi dan pencucian dengan menggunakan air yang mengalir

Perendaman dengan asam sitrat 10% selama 10 menit

Pencucian dengan menggunakan air mengalir

Pengupasan daun lidah buaya

Pencucian dengan air matang

Penghancuran dengan blender

Penyaringan

Jus Aloe vera

Pemanasan sampai 750 C selama 15 menit

Pendinginan sampai suhu ruang

Gel siap digunakan

Penambahan CMC

(0,5 %, 1,0 %, 1,5% )

Kulit

Ampas

Gambar 1. Diagram Alir pembuatan gel Aloe vera (Modifikasi dari Kismayanti)
2007)
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3.4.2 Aplikasi Gel Lidah Buaya Pada Cabai Merah

Buah cabai merah setelah dipanen disortir untuk mendapatkan buah yang berkualitas

baik dan dibersihan dari kotoran.  Cabai merah dicelupkan kedalam tiga larutan

coating yang berbeda yakni 0,5 %, 1%, dan 1,5%.  Masing-masing dicelupkan

kedalam larutan coating lidah buaya selama 3, 5, dan 7 menit.  Kemudian dikering

anginkan selama 30 menit.  Pengamatan dilakukan terhadap susut bobot, warna,

tekstur, dan mengukur kadar vitamin C cabai merah besar pada suhu ruang ± 27o C.

Aplikasi gel lidah buaya dapat dilihat pada diagram dibawah ini:

Gambar 2. Diagram alir aplikasi gel Aloe vera pada cabai merah

Cabai Merah

Sortasi Cabai Merah

Pencelupan cabai merah dalam gel
Aloe vera mengandung CMC

0,5%, 1%, 1,5% selama 3, 5 dan 7
menit

Kontrol

Dikering anginkan 30 menit dan diletakan di piring
streofoam

Penyimpanan pada suhu ruang

Pengamatan : Warna, susut bobot,
kandungan vitamin C, dan kekerasan

Pencucian dan penirisan cabai merah
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3.5 Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian Aplikasi gel lidah buaya (Aloe vera)

kombinasi CMC pada buah cabai merah sebagai berikut :

3.5.1 Susut Bobot

Susut bobot dihitung dari selisih bobot awal buah sebelum buah diberi perlakuan

dengan bobot akhir buah setelah perlakuan dihentikan.  Rumus (Katamsi, 2004 dalam

Kismaryanti, 2007) :

% Susut bobot =
Bobot awal - bobot akhir

Bobot awal
× 100 %

3.5.2 Kadar Vitamin C

Cabai merah ditimbang sebanyak 30 gr, lalu ditambahkan aquades hingga 50 ml.

Setelah itu bahan diblender secara bersamaan kemudian disaring untuk diambil

filtratnya sebanyak 5 ml.  Filtrat dimasukan kedalam erlenmeyer dan ditambahkan

indikator amilum 1% sebanyak 3 tetes, lalu dititrasi dengan menggunakan larutan

standar I2 0.01 N hingga berubah warna (Sudarmadji, 1989).  Pengukuran kadar

vitamin C dapat dihitung :

% Kadar vitamin C = ml iod 0.01N × 0.08 × faktor pengencer ×100

Volume sampel
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3.5.3 Tingkat Kekerasan

Kekerasan cabai merah diukur menggunakan penetrometer.  Diatur beban

penetrometer, lalu diatur jarum penunjuk skala kedalam tusukan dengan angka nol.

Ditempatkan cabai merah dibawah jarum sehingga ujung jarum menempel pada buah

tetapi tidak menusuk kulit cabai merah.  Dipencet tombol mulainya tusukan sampai 5

detik.  Dibaca skala penanda bergeser dari angka nol.

3.5.4 Warna

Penetuan warna pada sifat fisik cabai merah menggunakan metode pengolahan citra

digital.  Pengunaan citra digital menggunakan model RGB, Karena warna Red, Green

an Blue adalah komponen warna utama yang membentuk citra digital.  Warna RGB

tersebut diaplikasikan kedalam lampu LED kecil (piksel), sehingga dapat

mempresentasikan banyak warna (Taufik, 2015).  Selain itu, model RGB juga

merupakan model warna pokok aditif, yaitu warna yang dibentuk dengan

mengkombinasikan energi cahaya dengan tiga warna pokok dalam berbagai

perbandingan (Ahmad, 2005).  Penentuan warna dilakukan dengan pengambilan citra

menggunakan seperangkat alat pengambilan citra (komputer dan kamera).  Kemudian

hasilnya disimpan dalam bentuk file dengan format Jpg (Joint Photographic Group).

Diambil sampel cabai merah dari masing-masing perlakuan.  Kemudian dilakukan

pengambilan citra digital dengan cara sebagai berikut :
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1. Pengambilan Citra

a. Pengambilan citra dilakukan pada setiap sampel. Sampel diletakan diatas

kertas putih sebagai background dan dibawah sebuah kamera dengan jarak ±

30 cm yang sudah dipasangkan lampu pijar pada box pengambilan citra.

Kemudian komputer, kamera dan lampu pijar dinyalakan.

b. Intensitas reflektans dari sampel ditangkap oleh sensor kamera digital melalui

lensa.  Citra warna ini kemudian ditampilkan di monitor komputer

menggunakan kabel USB.

c. Citra sampel direkam dengan ukuran 1500 x 1300 pixel dan resolusi 180

pixel/inchi dengan 256 tingkatan intensitas cahaya merah, hijau, dan biru

(RGB) dan disimpan dalam sebuah file dengan extention file Jpg.  Nilai

indeks warna RGB sampel diperoleh dari citra warna dengan cara

pengukuran warna terhadap titik-titik pada sampel yang diwakili oleh

jendela.

d. Membuat program MATLAB dengan perintah untuk mengupload image, lalu

mengambil sampel bagian citra (cropping) citra sampel dan menghitung

intensitas warna RGB.

e. Mengkonversi RGB image ke dalam binery image dengan menetapkan nilai

Threshold secara manual menggunakan program MATLAB.

2. Algoritma Pengolahan Citra

a. File citra sampel disimpan dalam format JPEG diubah kedalam 256 tingkatan

intensitas cahaya merah, hijau, dan biru (RGB) menggunakan Matlab.
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b. Membuat program pengolah citra dalam Bahasa C, dimana terdapat modul

file dan modul menghitung index warna merah, hijau, dan biru (RGB) serta

modul binerisasi citra untuk menghitung luas area citra.

c. Membuka dan memproses file citra sampel dengan ekstensi BMP

menggunakan program pengolahan citra (image processing) yang dibangun

berukuran 100 x 100 pixel.

3. Analisis Data Citra

Algoritma pengolahan citra sampel pada buah cabai merah pada penelitian ini

diolah dengan menggunkan program Matlab (version 7.1. The MathWork

Inc..USA).  Data hasil Analisa ditampilkan dalam bentuk tabel diagram.  Menurut

Sianturi (2008), berikut rumus perhitungan untuk menentukan indeks RGB:

= + += + += + + ................................   (indeks b)

Keterangan :

R, G, B = nilai pembacaan pada berkas citra digital

r, g, b    = nilai indeks warna merah, hijau, biru

................................   (indeks r)

................................   (indeks g)
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa

konsentrasi CMC dan lama pencelupan berpengaruh nyata terhadap susut bobot dan

kadar vitamin C cabai merah selama penyimpanan.  Konsentrasi CMC 1% dan lama

pencelupan 5 menit dapat memperpanjang masa simpan cabai merah, namun

konsentrasi CMC dan lama pencelupan tidak berpengaruh nyata terhadap kekerasan

cabai merah selama penyimpanan.  Aplikasi pelapisan edible coating pada cabai

merah dapat mempertahankan warna cabai merah dibandingkan tanpa perlakuan

(kontrol).

5.2 Saran

Penulis menyarankan agar penelitian lanjutan pada cabai merah menggunakan jarum

penetrometer yang sesuai dengan karakteristik cabai merah pada saat pengukuran

kekerasan dan melakukan analisis lebih lanjut seperti laju respirasi dan kadar

capcaisin pada cabai merah.
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