
 

 

 

 

 

I. PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

 

 

Tumbuhan merupakan salah satu sumber daya alam penting, yang memiliki 

nilai khusus baik dari segi nilai ekonomi maupun nilai gizi. Tumbuhan 

merupakan tempat terjadinya sintesis senyawa organik yang kompleks 

menghasilkan sederet golongan senyawa dengan berbagai macam struktur. 

Usaha pencarian senyawa baru terhadap tumbuhan yang belum banyak diteliti 

akan lebih menarik dan prospektif karena kemungkinan lebih besar 

menemukan senyawa baru (Copriady dkk., 2001). 

 

Kebutuhan buah cabai merah di Indonesia terus meningkat setiap tahunnya 

baik untuk keperluan rumah tangga maupun keperluan industri. Peningkatan 

kebutuhan akan buah cabai merah dapat dipenuhi melalui peningkatan luas 

areal perkebunan cabai merah. Pertanian tanaman pangan pada tahun 2000 

luas perkebunan cabai merah di Indonesia mencapai 192. 699 ha dan saat ini 

luas perkebunan cabai merah di Indonesia lebih  dari 200. 000 ha (Dirjen 

Pertanian Tanaman Pangan, 1980). 

 

Rendahnya produksi cabai merah di Indonesia disebabkan oleh sejumlah 

faktor diantaranya verietas, persiapan bibit, pemupukan, dan mekanisasi yang 

belum baik (Sri Setyati Haryadi, 1979). 
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Tumbuhan cabai merupakan tanaman yang dibutuhkan oleh masyarakat. Rasa 

buahnya yang pedas merupakan salah satu ciri yang membuatnya dicari orang 

(Andrianto dan Indarto, 2004). 

 

Cabai merah(Capsium annum Linn.) merupakan tanaman yang termasuk 

dalam keluarga solanaceae dan merupakan tanaman asli Amerika Tropik. 

Buah cabai mempunyai banyak varietas antara lain cabai merah (Capsicum 

annum var.longum), cabai bulat (Capsicum annum var.abbreviata), paprika 

(Capsicum annum var.grosum), cabai hijau (capsicum annum Var.annum) 

(Setiadi, 1994).  

 

Cabai sering digunakan dalam masakan, selain itu tumbuhan ini juga menjadi 

sumber nutrisi yang penting bagi manusia terutama sebagai sumber vitamin 

A, C dan senyawa-senyawa fenol, asam dan basa. Buah cabai sangat banyak 

manfaatnya selain untuk kegiatan masak-memasak. Cabai yang kaya vitamin 

A dapat mencegah kebutaan dan menyembuhkan sakit tenggorokan. Bidang 

industri memanfaatkan bubuk cabai dalam makanan dan minuman untuk 

menggantikan fungsi lada (Setiadi, 1994). 

 

Disamping produktivitas yang masih rendah masalah lain yang dihadapi 

petani cabai merah adalah berkaitan dengan penanganan pasca panen buah 

cabai merah. Buah cabai merah  cepat sekali mengalami kerusakan setelah 

dipanen. Kerusakan buah cabai merah bisa terjadi secara fisiologis yang 
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berakibat kualitas cabai merah tidak dapat disimpan dalam jangka waktu 

lama. Sehingga harga cabai merah dipasar bisa sangat berfluktuasi  

dari Rp 10. 000 per kg pada musim panen raya sampai Rp 100. 000 per kg 

pada musim peceklik.  

Penelitian harus dipusatkan pada upaya untuk memahami beberapa proses 

fisiologis yang berkaitan dengan proses pematangan buah cabai merah. 

Beberapa proses fisiologis yang penting untuk dipelajari dalam kaitannya 

dengan proses  pematangan adalah perubahan-perubahan dalam  berat segar 

dan kandungan karbohidrat terlarut, serta hubungan diantara variabel-variabel 

tersebut selama proses pematangan. Dalam penelitian ini aspek yang 

dipelajari adalah bagaimana pengaruh penghambat cahaya merah jauh 

terhadap berat segar dan kandungan karbohidrat terlarut totalnya  

 

B. Tujuan :    

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah cahaya merah jauh 

(700- 735nm) mempengaruhi berat segar dan kandungan karbohidrat terlarut 

total buah cabai merah selama proses pematangan.. 

 

C. Manfaat Penelitian: 

 

 

Dari segi fisiologi tumbuhan hasil penelitian ini diharapkan dapat 

memberikan kontribusi berupa pemahaman tentang faktor eksternal yang 

mengontrol kandungan air dan kandungan karbohidrat terlarut total buah 

cabai merah. Dari segi teknologi hasil penelitian ini diharapkan dapat 
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mendukung  pengembangan plastik berwarna untuk pengemasan buah cabai 

merah. 

 

D. Kerangka Pikir 

 

 

Buah Cabai merah (Capsicum annum L.) merupakan buah klimaterik dimana 

proses pematangan disertai dengan peningkatan laju respirasi yang tinggi. 

Peningkatan laju respirasi ini bertujuan mensuplai ATP untuk berbagai proses 

metabolisme seperti degradasi klorofil, sintesis protein, enzim,  etilen, dan  

hidrolisis pati.  Proses  pematangan buah cabai merah  berlangsung cepat 

yang menuju ke proses penuaan (Senescense) yang secara tidak langsung 

mempercepet  kerusakan buah cabai merah atau membusuk.  

 

Subtrat respirasi adalah glukosa yang merupakan bentuk karbohidrat terlarut 

didalam buah.  Beberapa penelitian yang sudah dilakukan tentang buah cabai 

merah yaitu pengaruh sianida terhadap berat segar dan kandungan terlarut 

pada buah cabai merah yang menunjukan bahwa pemberian KCN 

mempengaruhi berat segar dan kandungan karbohidrat terlarut total buah 

cabai merah.  

 

Namun, belum banyak diketahui pengaruh cahaya merah jauh terhadap proses 

pematangan buah khususnya yang berkaitan dengan plant-water relation dan 

aktifitas enzim α-amilase. Suatu pertanyaan penting adalah apakah aplikasi 

cahaya merah jauh pada buah cabai merah mempengaruhi plant-water 

relation dan aktifitas enzim α-amilase. Karena plant- water relation 
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menentukan kadar air buah cabai merah dan berat segar buah cabai merah 

sangat ditentukan oleh kadar airnya maka dapat diduga bahwa aplikasi cahaya 

merah jauh pada buah cabai merah akan mempengaruhi berat segarnya.   

 

Perubahan plant- water relation akan mempengaruhi berbagai proses 

metabolisme selama proses pematangan buah cabai merah diantaranya laju 

respirasi. Perubahan laju respirasi akan mempengaruhi kandungan 

karbohidrat terlarut total buah cabai merah dan selanjutnya akan 

mempengaruhi berat segarnya.  Pendekatan yang dilakukan untuk  

membuktikan hal ini  adalah dengan membandingkan berat segar dan 

kandungan karbohidrat terlarut total buah cabai merah yang diberi perlakuan 

cahaya merah jauh dengan berat segar dan kandungan karbohidrat terlarut 

total buah cabai merah yang tidak diberi perlakuan cahaya merah jauh. 
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Skema prediksi efek  cahaya merah jauh terhadap berat segar dan kandungan 

karbohidrat terlarut total buah cabai merah dapat dilihat pada gambar 

dibawah ini : 

          Pr  

           

  

          Pfr                    

   

       

Cahaya merah jauh            

           

           

                

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 : Skema prediksi pengaruh cahaya merah jauh terhadap berat segar dan 

kandungan karbohidrat terlarut total buah cabai merah. 
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E. Hipotesis 

 

 

 Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah 

1. Berat segar buah cabai merah yang diberi perlakuan cahaya merah jauh > 

berat segar buah cabai merah yang tidak diberi perlakuan cahaya merah 

jauh. 

H0 : μ0 = μ1 

H1: μ0 < μ1  

Hipotesis diterima apabila H0 ditolak atau H1 diterima. 

Keterangan : μ0 = nilai tengah control 

  : μ1 = nilai tengah perlakuan 

 

2. Kandungan karbohidrat terlarut total buah cabai merah yang diberi 

perlakuan cahaya merah jauh > dari pada kandungan karbohidrat terlarut 

total buah cabai merah yang tidak diberi perlakuan cahaya merah jauh. 

H0 : μ0 = μ1 

H1: μ0 < μ1  

Hipotesis diterima apabila H0 ditolak atau H1 diterima.  

Keterangan : μ0 = nilai tengah control 

  : μ1 = nilai tengah perlakuan 

 

3. Ada interaksi yang nyata antara cahaya merah jauh dan waktu pengukuran 

terhadap berat segar dan kandungan terlarut total buah cabai merah. 

 

 
 


