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ABSTRACT

THE EFFECT OF FRUIT STILLS ON THE PHYSIOLOGICAL QUALITY
OF RED CRILL CHILLIES (Capsicum annum L.)

By
Kristri Yoga

Curly red chili (Capsicum annuum L.) is a horticultural plant that is widely used
for food needs. According to Rukmana and Oesman (2006) "its use in the industry
makes chili as a commodity of high economic value. The large demand for chili at
home and abroad makes chili a promising commodity. Chili is a strategic
agricultural commaodity that has received serious attention from the government
and business actors because of its contribution to the national economy.” In
general, one of the problems in post-harvest handling of chili is its relatively short
shelf life. Usually chili is stored with the stem because it looks fresh and attractive
to potential buyers. However, it is not yet known the benefits and effects of fruit
stalks on chili plants during post-harvest chili both in storage and during the chili
distribution process. According to (Kalsum, 2018) in his research he explained,
Harvesting cayenne pepper using the fruit stalk effect method on the quality of
cayenne pepper during storage, affects the quality of chili, the effect is on physical
and chemical quality. Therefore, further research can be carried out using other
types of chili (in this case "curly red chili"). Previous studies that only used two
treatments, namely without stems and with stalks, the study was added to the
harvest treatment with the addition of stems from 1 cm stems. This study used a
completely randomized design (CRD). This storage uses room
temperature/atmosphere with a storage period of 12 days. Each factor and
treatment was repeated 3 times so that 9 experimental units were obtained.
Parameters observed in this study were weight loss, hardness, moisture content,
color, and organoleptic tests. The results showed that the effect of cutting chili
stalks at harvest had a significant effect on the moisture content of the material,
while weight loss and hardness had no effect. The RGB values of the three
treatments showed a continuous decrease for the green color index (Green) and
for the red index (Red) showed an increase until the 4th day and decreased until
the 12th day. The organoleptic test showed that the texture, appearance, and
freshness parameters had a significant effect on the organoleptic test values
carried out by the panelists.

Keywords: curly red chili, without stem, with stem, add 1 cm stem.
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Cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) merupakan tanaman hortikultura
yang banyak dimanfaatkan untuk kebutuhan pangan. Menurut Rukmana dan
Oesman (2006) “pemanfaatannya dalam industri menjadikan cabai sebagai
komoditas bernilai ekonomi tinggi. Besarnya kebutuhan cabai di dalam maupun
di luar negeri menjadikan cabai sebagai komoditi yang menjanjikan. Cabai
termasuk komoditas strategis pertanian yang mendapat perhatian serius dari
pemerintah dan pelaku usaha karena kontribusinya terhadap perekonomian
nasional”. Secara umum, salah satu masalah dalam penanganan pascapanen cabai
adalah umur simpannya yang relatif pendek. Biasanya cabai disimpan bersama
batang tangkainya karena terlihat segar dan menarik bagi calon pembeli. Namun,
belum diketahui manfaat dan pengaruh tangkai buah pada tanaman cabai selama
pascapanen cabai baik dalam penyimpanan ataupun saat proses distribusi cabai
berlangsung. Menurut (Kalsum, 2018) dalam penelitiannya dijelaskan,
Pemanenan cabai rawit dengan menggunakan metode pengaruh tangkai buah
terhadap mutu cabai rawit selama penyimpanan, berpengaruh terhadap mutu
cabai, pengaruh ada pada mutu fisik dan kimiawi. Maka dari itu, penelitian lajutan
dapat dilakukan dengan menggunakan jenis cabai lain (dalam hal ini “cabai merah
keriting”). Penelitian sebelumnya yang hanya menggunakan dua perlakuan yakni
tanpa tangkai dan dengan tangkai, penelitian ditambah dengan dengan perlakuan
panen penambahan batang dari tangkai 1 cm. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penyimpanan ini menggunakan suhu
ruang/Atmosfer dengan lama penyimpanan selama 12 hari. Masing-masing faktor
dan perlakuan mengalami pengulangan sebanyak 3 kali sehingga didapatkan 9
satuan percobaan. Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu susut bobot,
tingkat kekerasan, kadar air, warna, dan uji organoleptik. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan pemotongan tangkai cabai saat panen
berpengaruh nyata terhadap kadar air bahan sedangkan untuk susut bobot dan
kekerasan tidak berpengaruh. Nilai RGB dari ketiga perlakuan menunjukan
penurunan secara kontinue untuk indek warna hijau (Green) dan untuk indek
warna merah (Red) menunjukkan kenaikan hingga hari ke-4 dan mengalami
penurunan hingga hari ke-12. Uji organoleptik menunjukkan pada parameter



tektur, penampakan, dan kesegaran berpengaruh nyata terhadap nilai uji
organoleptic yang dilakukan panelis.

Kata kunci: cabai merah keriting, tanpa tangkai, dengan tangkai, tambah batang 1
cm.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) merupakan tanaman hortikultura
yang banyak dimanfaatkan untuk kebutuhan pangan. Menurut Rukmana dan
Oesman (2006) “pemanfaatannya dalam industri menjadikan cabai sebagai
komoditas bernilai ekonomi tinggi. Besarnya kebutuhan cabai di dalam maupun
di luar negeri menjadikan cabai sebagai komoditi yang menjanjikan. Cabai
termasuk komoditas strategis pertanian yang mendapat perhatian serius dari
pemerintah dan pelaku usaha karena kontribusinya terhadap perekonomian

nasional”.

Provinsi Lampung dikenal sebagai produsen cabai merah dan cabai rawit terbesar
di Sumatera. Pada tahun 2014, Lampung memproduksi 32.260 ton cabai merah
dan menurun tingkat produksinya menjadi 31.272 ton di tahun 2015. Selanjutnya
pada tahun 2016 hasil produksi mengalami kenaikan menjadi 34.788 ton. Tahun
2017 mengalami kenaikan yang signifikan dibandingkan 3 tahun sebelumnya
sebesar 50.203 ton dan 45.380 ton di tahun 2018 (BPS, 2019).

Setelah dipanen, cabai mengalami pematangan buah disertai menurunnya mutu
sehingga menyebabkan umur simpannya relative pendek (Waryat dkk, 2017).
Mengingat cabai merupakan komoditas yang mudah rusak, maka mutu cabai
sangat perlu diperhatikan., salah satunya dengan melakukan rekaya pasca panen
cabai sehingga mutu dapat dipertahankan atau hanya mengalami sedikit
penurunan saat cabai sampai di tangan konsumen (Wibawati, 2016). Setelah
dipanen mutu cabai akan menurun, karena setelah cabai dipetik dari tanaman
induknya proses respirasi akan terus berlanjut hingga terjadi proses pembusukan.

Penurunan mutu diikuti oleh perubahan kimiawi dan penampilan fisik, seperti



layu dan kekeringan, dan kemudian pembusukan (Iswari dan Srimaryati, 2014).

Secara umum, salah satu masalah dalam penanganan pascapanen cabai adalah
umur simpannya yang relatif pendek. Biasanya cabai disimpan bersama batang
tangkainya karena terlihat segar dan menarik bagi calon pembeli. Namun, belum
diketahui manfaat dan pengaruh tangkai buah pada tanaman cabai selama
pascapanen cabai baik dalam penyimpanan ataupun saat proses distribusi cabai
berlangsung. Menurut (Kalsum, 2018) dalam penelitiannya dijelaskan,
Pemanenan cabai rawit dengan menggunakan metode pengaruh tangkai buah
terhadap mutu cabai rawit selama penyimpanan, berpengaruh terhadap mutu
cabai, pengaruh ada pada mutu fisik dan kimiawi. Maka dari itu, penelitian
lajutan dapat dilakukan dengan menggunakan jenis cabai lain (dalam hal ini
“cabai merah keriting”). Penelitian sebelumnya yang hanya menggunakan dua
perlakuan yakni tanpa tangkai dan dengan tangkai, penelitian ditambah dengan

dengan perlakuan panen penambahan batang dari tangkai 1 cm.

1.2 Rumusan Masalah

Cabai merah keriting merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki umur
simpan yang relatif singkat. Selama ini, cabai dipanen dan dijual dipasaran
bersama dengan tangkai. dari kejadian tersebut, dilakukan penyimpanan cabai
dengan perlakuan pasca panen pada cabai merah keriting menggunakan tiga
metode panen yaitu pemotongan tangkai buah yang berbeda untuk mengetahui

pengaruhnya terhadap mutu fisiologi cabai merah keriting.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu
1. Mengetahui pengaruh tiga pemotongan tangkai buah cabai merah keriting
terhadap mutu fisiologi cabai selama masa penyimpanan.

2. Mengetahui metode terbaik pada tiga perlakuan pemotongan tangkai buah

saat panen terhadap mutu fisiologi cabai selama masa penyimpanan.



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai bahan informasi bagi masyarakat, dan
bahan studi/eksperimen mengenai pengaruh penggunaan tangkai buah pada cabai
merah Keriting terhadap mutu fisiologi cabai merah keriting.

1.5 Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini terdiri dari:
1. Cabai yang digunakan merupakan cabai merah keriting lokal (turunan F1
varietas Akar dari petani sekitar Sumberejo Kabupaten Tanggamus.

2. Perlakuan yang digunakan yaitu beda pemotongan tangkai buah saat panen
dan waktu simpan selama 12 hari.

1.6 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah:
1. Beda perlakuan pemanenan dengan pemotongan tangkai buah pada cabai

merah Kkeriting saat panen, berpengaruh terhadap mutu fisiologi cabai merah
keriting saat penyimpanan.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Cabai Merah Keriting (Capsicum annum L..)

Cabai Merah Keriting (Capsicum annum L.) merupakan tanaman perdu dari
family terong-terongan. Cabai berasal dari benua Amerika tepatnya daerah
Peru dan menyebar ke Negara-negara benua Amerika, Eropa dan Asia
termasuk Indonesia (Miskun, 2013). Cabai merah keriting merupakan
tanaman musiman yang berkayu, tumbuh di daerah dengan iklim tropis.
Tanaman ini dapat tumbuh dan berkembang biak didataran tinggi maupun
dataran rendah. Hampir semua jenis tanah yang cocok untuk budidaya
tanaman pertanian, cocok pula bagi tanaman cabai merah keriting. Untuk
mendapatkan kuantitas dan kualitas hasil yang tinggi, cabai merah keriting
cocok dengan tanah yang subur, gembur, kaya akan organik, tidak mudah
becek (menggenang), bebas cacing (nematoda) dan penyakit tular tanah.
Kisaran pH tanah yang ideal adalah 5,5 — 6,8 (Mulyadi, 2011).

Cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) adalah tanaman yang termasuk ke
dalam keluarga tanaman Solanaceae.Cabai mengandung senyawa kimia yang
dinamakan capsaicin (8methyl-N-vanillyl-6-nonenamide). Selain itu, terkandung
juga berbagai senyawa yang mirip dengan capsaicin, yang dinamakan
capsaicinoids. Buah cabai merupakan buah buni dengan bentuk garis lansetmerah
cerah, dan rasanya pedas. Daging buahnya berupa keping-keping tidak berair.

Bijinya berjumlah banyak serta terletak di dalam ruangan buah (Setiadi, 2008).

Secara umum cabai memiliki banyak kandungan gizi dan vitamin, diantaranya

kalori, protein, lemak, kabohidrat, kalsium, vitamin A, B1, dan vitamin C.



Penyebaran cabai ke seluruh dunia termasuk negara-negara di Asia, seperti
Indonesia dilakukan oleh pedagang Spanyol dan Portugis (Dermawan, 2010).
Cabai diperkirakan masuk ke Indonesia pada awal abad 15 oleh para pelaut
Portugis. Penyebaran cabai ke seluruh Nusantara dilakukan secara tidak langsung
oleh para pedagang dan pelaut Eropa yang mencari rempah-rempah ke pelosok
Nusantara (Djarwaningsih, 2005). Berikut ini adalah taksonomi dari tanaman

cabai merah dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 1. Taksonomi tanaman cabai merah (Capsicum annum L)

Kingdom Plantae

Divisi Spermatophyta
Sub divisi Angiospermae
Kelas Monocotyledonae
Subkelas Sympatale

Ordo Tubiflorae

Family Solanceae

Genus Capsicum

Spesies Capsicum annum L

Gambar 1. Tanaman cabai merah keriting (Capsicum annum L)).

Tanaman cabai mempunyai akar tunggang yang terdiri atas akar utama(primer)
dan akar lateral (sekunder). Akar lateral mengeluarkan serabut-serabutakar yang
disebut akar tersier. Akar tersier menembus kedalaman tanah sampai 50 cm dan

melebar sampai 45 cm. Rata-rata panjang akar primer antara 35 cm sampai50 cm



dan akar lateral sekitar 35 sampai 45 cm. Batang cabai umumnya berwarna hijau
tua, berkayu, bercabang lebardengan jumlah cabang yang banyak. Panjang batang
berkisar antara 30 cm sampai 37,5 cm dengan diameter 1,5 cm sampai 3 cm.
Jumlah cabangnya berkisar antara7 sampai 15 per tanaman. Panjang cabang
sekitar 5 cm sampai 7 cm dengan diameter 0,5 cm sampai 1 cm. Pada daerah
percabangan terdapat tangkai daun. Ukuran tangkai daun ini sangat pendek yakni
hanya 2 cm sampai 5 cm (Agriflo, 2012).

Suhu udara yang baik untuk pertumbuhan tanaman cabai merah adalah 25-27 °C
pada siang haridan 18-20 °C pada malam hari. Suhu malam di bawah16°C dan
suhu siang hari di atas 32 °C dapat menggagalkan pembuahan (Prabaningrum,
2016). Rata-rata suhu yang baik untuk pertumbuhan tanaman cabai adalah antara
21-28°C. Suhu udara yang lebih tinggi menyebabkan buahnya sedikit. Tanaman
cabai dapat ditanam di lahan sawabh, tegalan, pinggir laut,pegunungan, bahkan di
lahan sempit, seperti pekarangan juga bisa berproduksi optimal. Tanaman cabai
dapat tumbuh di dataran dingin hingga pegunungan. Tanaman cabai juga dapat
tumbuh dan beradapatasidengan baik pada berbagai jenis tanah, mulai dari tanah
berpasir hinggatanah liat. Umumnya, tanah yang baik untuk pertanaman cabai
adalahtanah lempung berpasir atau tanah ringan yang banyak mengandungbahan
organik dan unsur hara. Sifat tanaman cabai yang tidak mengenalmusim

merupakan salah satu alasan yang membuat petani menyukai usaha tani cabai.

Cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) adalah tanaman yang
termasuk ke dalam keluarga tanaman Solanaceae. Cabai mengandung
senyawa kimia yang dinamakan capsaicin (8methyl-N-vanillyl-6-
nonenamide). Selain itu, terkandung juga berbagai senyawa yang mirip
dengan capsaicin, yang dinamakan capsaicinoids. Buah cabai merupakan
buah buni dengan bentuk garis lanset, merah cerah, dan rasanya pedas.
Daging buahnya berupa keping-keping tidak berair. Bijinya berjumlah
banyak serta terletak di dalam ruangan buah (Setiadi, 2008). Secara umum
cabai memiliki banyak kandungan gizi dan vitamin, diantaranya kalori,
protein, lemak, kabohidrat, kalsium, vitamin A, B1, dan vitamin C (Piay,
2010).



2.2 Pemanenan cabai merah keriting

Pemanenan merupakan kegiatan awal dari proses pasca panen. Pemanenan
dilakukan pada tingkat kematangan yang sesuai, dan kualitas produk dijaga
dengan hati-hati. cabai dapat dipanen 60-75 hari setelah tanam di dataran rendah
dan 3-4 bulan di dataran tinggi. Cabai dipanen setelah buah berwarna merah 75
%. Pemanenan membutuhkan waktu 3-4 hari, atau paling lama seminggu sekali,
hingga tanaman mencapai umur 4-7 bulan atau 15 kali sesuai kondisi tanaman.
cabai yang terlalu muda akan cepat layu, bobotnya turun, cepat rusak, dan
ketahanannya terhadap guncangan selama pengangkutan juga akan berkurang.
(Taufik, 2010).

Cabai merah memiliki daya simpan yang sangat rendah karena mengalami proses
pembusukan, produksi cabai merah pertahunnya tidak dapat dikonsumsi oleh
konsumen secara keseluruhan sehingga terjadi kelimpahan yang menimbulkan
pembusukan pascapanen sehingga menyebabkan petani mengalami

kerugian. Penyebab utama dari kerusakan cabai merah adalah karena kandungan
airnya yang tinggi sehingga akan memperbesar kemungkinan terjadinya
kerusakan-kerusakan fisiologis, mekanis maupun aktivitas mikroorganisme
(Oktaviana dkk, 2012).

Cabai sangat rentan terhadap kerusakan karena tingginya kandungan air yang
mencapai 90% dan tumbuh di tanah sehingga mudah terkontaminasi oleh
mikroba. Cabai memiliki kulit yang tipis sehingga memudahkan untuk diserang
oleh mikroba, kerusakan ini juga terjadi akibat pengaruh fisik, kimiawi,
mikrobiologi dan fisiologi (Somantri, 2016). Wijaya dkk (2013) menyatakan
bahwa rusaknya cabai merah biasanya terjadi selama proses pendistribusian dari
petani ke pedagang kecil hingga konsumen, hal ini disebabkan kurang tertatanya
proses penanganan pascapanen dan juga tidak sesuainya mutu cabai merah yang

diperoleh dengan standar nasional yang telah ditetapkan.



2.3 Penyimpanan

Proses penyimpanan adalah suatu kegiatan yang dilakukan untuk menahan atau
menunda suatu barang sebelum barang tersebut dipakai tanpa merubahnya.
Kondisi penyimpanan yang sesuai akan mencegah penurunan mutu dan
kerusakan pakan untuk waktu yang lebih lama (Krisnan, 2008). Beberapa faktor
lain yang dapat dikendalikan untuk menjaga umur simpan produk adalah
menjaga kelembaban, suhu penyimpanan dan kandungan gas terentu dalam

ruang penyimpanan sehingga kesegarannya dapat tahan lama (Fitri, 2007).

Penyimpanan buah-buahan dan sayur-sayuran memerlukan temperatur yang
optimum untuk mempertahankan mutu dan kesegaran. Suhu optimum dapat
menyebabkan kerusakan karena pendinginan (chilling injury). Suhu optimal
untuk penyimpanan cabai 7-10 ° C. Jika disimpan di bawah suhu ini dapat
menimbulkan chilling injury yang merusak buah rusak (Sutrisno, 2009).
Selama penyimpanan akan terjadi degradasi mutu cabai merah giling seperti
degradasi capsaicin, penurunan vitamin C, perubahan warna. Degradasi
capsaicin meningkat seiring dengan peningkatan temperatur (Ahmed dkk.,
2002). Penyimpanan pada suhu ruang (dibiarkan sesuai dengan suhu
lingkungan) menyebabkan penurunan mutu fisik-organoleptik dan mutu nilai

gizi sangat cepat yang diikuti dengan proses pembusukan.

2.4 Susut Bobot

Susut bobot merupakan salah satu faktor yang mengindikasikan mutu buah.
Perubahan terjadi bersamaan dengan lamanya waktu simpan dimana semakin
lama buah disimpan maka bobot buah semakin berkurang. Muchtadi (1992)
mengemukakan bahwa kehilangan bobot pada buah-buahan yang disimpan
terutama disebabkan oleh kehilangan air sebagai akibat dari proses penguapan
dan kehilangan karbon selama proses respirasi. Air dibebaskan dalam bentuk
uap air pada proses transpirasi dan respirasi melalui stomata, lenti sel, dan
bagian jaringan tumbuhan lain yang berhubungan dengan 8 sel epidermis.
Kehilangan air selama penyimpanan tidak hanya menurunkan bobot tetapi juga

menurunkan mutu dan menimbulkan kerusakan.



2.5 Warna

Pada proses pematangan buah dan sayur terjadi perubahan warna dari hijau
muda sedikit demi sedikit berubah menjadi kuning. Warna pada buah sering kali
digunakan konsumen untuk menentukan apakah buah tersebut sudah matang
atau belum. Perubahan warna paling umum adalah kehilangan warna hijau
(klorofil) kecuali pada alpukat dan apel ‘Green Smith’ (Singh, 2001).

Sebagian besar menunjukan kehilangan warna hijau pada puncak matang
optimum, misalnya buah jeruk dari iklim sub-tropika. Perubahan warna menje
kemerahan di bagian dalam dan kegagalan untuk penyimpanan dengan suhu

rendah.

Penentuan fase warna saat buah dipanen bergantung bagaimana buah akan
ditangani dan digunakan. Untuk kualitas yang langsung dapat dikonsumsi, buah
yang dipanen pada fase merah muda lebih disukai dibandingkan pada fase
merah. Sebagian besar menyatakan bahwa buah hijau matang tidak memiliki
rasa dan aroma buah, berbeda dengan buah yang berkembang hingga merah di
batang (Rubatzky dan Yamaguchi, 1999).

Perubahan kimiawi dan fisiologis pada buah sangat erat kaitannya dengan
perubahan warna. Proses perubahan warna hasil tanaman merupakan proses
yang berlangsung ke arah masaknya hasil tanaman tersebut, yang mana selama
proses itu terjadi pembongkaran krolofil. Berkaitan dengan pembongkaran
tersebut maka timbullah warna-warna lainnya yang menunjukkan tingkat
masaknya hasil tanaman (buah), antara lain warna kuning, merah, merah jambu,
merah tua. Ada tiga tahapan perubahan warna pada buah yaitu tahapan
praklimaterik (warna hijau), tahapan klimaterik, tahapan postklimaterik

(pembongkaran klimaterik).

Pada tahapan postklimaterik terjadi perubahan warna yaitu karotenoid (kuning),
anthocyanin (merah), lycopene (merah cerah). Perubahan warna pada buah
berbeda-beda, bahkan ada yang diantara warna-warna di atas, seperti merah
muda, ungu, dan lain sebagainya yang kesemuanya merupakan hasil

pembongkaran klorofil karena adanya pengaruh perubahan kimiawi dan
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fisiologis yang berlangsung pada tahapan lewat klimaterik (Kartasapoetra,
1994).

2.6 Tingkat kekerasan

Tingkat kekarasan pada buah dan sayur adalah perubahan yang nyata pada
pematangan buah-buahan dan penyimpanan sayuran adalah menjadi lunaknya
buah dan sayur. Perubahan terjadi karena perubahan yang terjadi pada dinding
sel dan zat pektin, yaitu oleh larut dan terdepolimerasinya zat pektin secara
progresif. Pada berbagai hasil tanaman terkandung pektin yaitu senyawa kimia
golongan karbohidrat atau dapat pula dinyatakan bahwa pektin dari senyawa
protopektin yaitu dengan adanya aktivitas enzim protopektinase, dimana
pembentukan utama pada bagian luar membran sel pada lamella membran sel

yang satu dengan yang lainnya.

Enzim-enzim pektin metilesterase aktif yaitu pada saat hasil tanaman berada
dalam proses masak, ternyata telah melangsungkan pemecahan atau kerusakan
tersebut menyebabkan berubahnya tekstur hasil tanaman, biasanya hasil tanaman
(buah) yang tadinya keras akan berubah menjadi lunak. Perubahan tektur akan
berlangsung lebih cepat ketika hasil tanaman berada dalam penyimpanan
(Kartasapoetra, 1994). Tekstur buah dapat diperkirakan dengan tekanan jari
manusia, tetapi untuk pengukuran yang lebih teliti dapat digunakan alat penguji
kekerasan buah yaitu rheometer.

2.7 Kadar Air

Faktor penentuan umur simpan suatu produk pangan yaitu kadar air yang
terkandung dalam produk pangan. Perubahan tekstur dalam produk pangan serta
kualiatas dan kestabilan produk pangan disebabkan karena adanya kadar air
dapat menyebabkan terjadinya reaksi kimia. Pada umumnya sayur dan buah
memiliki kandungan kadar air yang tinggi sehingga apabila tidak disimpan pada
kondisi dingin, kondisi ini memicu terjadinya kerusakkan yang terjadinya

kelayuan secara cepat akibat penguapan (Winarno dan Laksmi, 1983).
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Cabai tidak dapat disimpan lama, karena kandungan airnya cukup tinggi. Selain
itu, pada saat panen raya dan harga rendah sangat diperlukan penanganan yang
dapat mempertahankan nilai ekonomi dari komoditas tersebut. Pengeringan
merupakan salah satu cara teknologi pangan yang dilakukan dengan tujuan

pengawetan (Rukmana dan Yuniarsih, 2005).

Kadar air suatu bahan menunjukkan banyaknya kandungan air dalam suatu bahan
persatuan bobot yang dapat dinyatakan dalam persen berat basah (we basis) dan
persen berat kering (dry basis). Batas maksimum teoritis kadar air berat basah
yaitu sebesar 100%, sedangkan pada kadar air berat kering dapat lebih dari 100%
(Tamrin, 2018). Menurut Tamrin (2018) kandungan air yang terdapat pada suatu
bahan terdiri tiga jenis. Masing-masing jenis tersebut adalah sebagai berikut:

1. Air bebas (Free Water)

Air bebas merupakan air yang terdapat pada permukaan bahan dan dapat
digunakan oleh mikroba sebagai tempat pertumbuhannya serta sebagai media
reaksi-reaksi kimiawi. Air bebas dapat denganmu dah diuapkan dan menbutuhkan
energi yang lebih sedikit dibandingkandengan menguapkan air terikat. Bila air
bebas ini diuapkan seluruhnya, maka kadar air bahan berkisar antara 12%-25%
tergantung pada jenis bahan dan suhu pengeringannya.

2. Airyang terikat secara fisik

Air yang terikat secara fisik terdapat dalam jaringan matriks bahan (tenunan
bahan) karena adanya katan-ikatan fisik. Jenis air ini terdiri dari air terikat
menurut kapiler, air absorpsi yang terikat pada tenunan bahan karena adanya
tenaga penyerapan dari dalam bahan, dan air yang terkurung diantara tenunan
bahan karena adanya hambatan mekanik.

3. Airyang terikat secara kimia

Penguapan air yang terikat secara kimia membutuhkan energi yang besar. Bila
kandungan air yang terikat secara kimia di dalam bahan dihilangkan maka dapat
mengurangi pertumbuhan mikroba dan reaksi pencoklatan (browning), hidrolisis,
dan oksidasi lemak. Jika air ini dihilangkan semuanya maka kadar air bahan akan
berkisarantara 3%-7%. Air bahan yang terikat secara kimia terdiri dari air yang

terikat secara kristal dan air yang terikat dalam system dispersekloida.
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2.8 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik merupakan pengujian yang didasarkan pada proses
penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan yaitu
indera penglihatan, indera pendengaran, indera pencicip, indera pembau, dan
indera perabaan atau sentuhan. Kemampuan penilaian dapat dibedakan
berdasarkan kemampuan alat indra memberikan reaksi atas rangsangan yang
diterima. Kemampuan tersebut meliputi kemampuan mendeteksi (detection),
mengenali (recognition), membedakan (discrimination), membandingkan
(scalling), dan kemampuan menyatakan suka atau tidak suka (hedonic)
(Negara, 2016).

Penilaian organoleptik banyak digunakan untuk menilai mutu dalam industri
pangan dan industri hasil pertanian lainnya. Kadang-kadang penilaian ini dapat
member hasil penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan

indera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitif (Lamusu, 2015).



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2021 hingga April 2022 di Desa
Sumberejo Kab. Tanggamus, dan Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pasca
Panen (RBPP), Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah erlenmeyer 250 ml,
rheometer, oven, timbangan digital, labu ukur 100 ml, gelas beaker 250 ml, pisau,
wadah mika, Thermometer, aquades, tissue, gunting, gelas ukur, spatula, alat tulis
dan laptop. Kemudian bahan — bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
cabai merah keriting lokal varietas Akar yang diambil dari desa Sumberejo Kab.

Tanggamus, Lampung.

3.3 Metode Penelitian

3.3.1 Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan yaitu menggunakan rancangan percobaan
berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL). Faktor percobaan pada penelitian ini
adalah Tangkai cabai dan waktu penyimpanan. sebagai berikut:
1. Faktor Tangkai (P), terdiri dari 3 taraf: P1 (Tanpa Tangkai), P2 (dengan
Tangkai), P3 (penambahan Batang dari Tangkai 1 cm).
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2. Faktor Waktu Penyimpanan, terdiri dari 7 taraf: WO (hari ke-0), W2 (hari
ke-2), W4 (hari ke-4), W6 (hari ke-6), W8 (hari ke-8), W10 (hari ke-10),
W12 (hari ke-12).
Masing-masing faktor dan perlakuan mengalami pengulangan (U) sebanyak 3

kali. Sehingga diperoleh 63 satuan percobaan.

Tabel 2. Rancangan percobaan dalam penelitian.

Sampel

PiUWy  PilUWo  PiUsWo  PoUiWo  PoUoWo  PoUsWo PsUiWo PaUoWo  PsUsWo

PiUW,  PiUW,  PilUsW,  P.UW,  PoUoWo PoUsWe PsUiWe PsUoWo  PsUsW»

PiUiWs  PiUWs  PiUsWs  PoUIWs  PoUWs o PoUsWs PsUiWs  PsUWa  PsUsWgy

PiUiWe  PiUWe  PiUsWe  PoUiWe  PoUWe  PoUsWe  PsUiWe  PsUWe  PsUsWe

PiUiWg  PiUWg  PiUsWg  PoUiWg  PoUWg  PoUsWg  PsUiWg  PsUWg  PsUsWg

PiUiWio PiUWio PiUsWie PoUiWie PoUWie  PoUsWie  PsUiWie  PsUaWio  PsUsWig

PiUiW1  PiUWi  PiUsWio  PoUiWi  PoUsWi  PoUsWio PsUiWi PsUaWio PsUsWaio

Keterangan:

P1 = Perlakuan pascapanen cabai tanpa tangkai
P, = Perlakuan pascapanen cabai dengan tangkai
Ps = Perlakuan pascapanen cabai penambahan batang dari tangkai 1 cm
W, = Penyimapan pada hari ke-0

W> = Penyimapan pada hari ke-2

W, = Penyimpanan pada hari k-4

W5 = Penyimpanan pada hari ke-6

Ws = Penyimpanan pada hari ke-8

W10 = Penyimpanan pada hari ke-10

W1, = Penyimpanan pada hari ke-12

U; = Ulangan 1

U2 = Ulangan 2

Uz = Ulangan 3
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3.3.2 Metode Pemanenan cabai

Pemanenan cabai dalam penelitian ini menggunakan tiga metode, yaitu
pemanenan cabai tanpa tangkai, dengan tangkai, dan penambahan batang 1 cm

dari tangkai.
1. Cabai tanpa tangkai.

Cabai yang sudah hijau tua dipanen dengan memotong tepat diatas tampuk
cabai. Seperti pada gambar dibawabh ini cabai dipanen dengan
memotongnya pada tampuk (daerah penghubung antara buah dengan

tangkai) sehingga tidak melukai cabai yang dapat menyebakan kebusukan.

Gambar 2. Pemanenan cabai tanpa tangkai

2. Cabai dengan tangkai.

Cabai yang sudah hijau tua dipanen dengan memotong pada tangkai cabai.
dewasa ini, cabai dipanen dengan tangkainya merupakan pemanenan yang

umum dilakukan oleh petani.
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Gambar 3. Pemanenan cabai dengan tangkai.

3. Penambahan batang 1 cm dari tangkai cabai.

Cabai yang sudah hijau tua dipanen dengan memotong pada batang
sepanjang 1 cm dari tangkai cabai. Dalam metode pemanenan ini, cabai
yang dipanen akan dipotong dengan menyertakan batangnya sepanjang 1

cm guna kepentingan penelitian.

Gambar 4. Pemanenan cabai dengan penambahan batang 1cm.
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3.5 Pelaksanaan Penelitian
Berikut ini adalah diagram alir pelaksanaan penelitian:

Persiapan Alat dan Bahan

Pemanenan Cabai merah

Keriting dan Sortasi

Cabai dengan Tangkai Penambahan Batang 1 cm

Cabai Tanpa Tangkai dari Tangkai

Pengukuran Bobot awal,

Kadar Air, Kekerasan,

Warna, dan Pengamatan
Organoleptik

Menyimpan Bahan dalam
wadah dan Disimpan dalam
suhu atmosfer/ruang

Melakukan Pengamatan dengan Parameter :
Susut Bobot, Kadar Air, Tingkat Kekerasan,
Warna, dan Uji Organoleptik

|

erhitungan dan Analisis
Data

Gambar 3. Diagram alir penelitian
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3.4.1 Tahap Persiapan

Berikut adalah tahapan persiapan:

1.

Mempersiapkan bahan baku penelitian yaitu sampel cabai merah keriting
dengan tiga perlakuan pascapanen yang terdiri dari cabai tanpa tangkai, cabai
dengan tangkai, dan cabai dengan tangkai yang pemotongannya di tambah
batangnya sepanjang 1 cm.

Mempersiapkan alat dan bahan untuk penelitian dan tempat penyimpanan.

3.4.1 Tahap Pelaksanaan

Tahap pelaksanaan ini meliputi:

1.

Memilih cabai merah Kkeriting kriteria sudah umur panen dan parameter
kematangan (warna) yang sama dengan kondisi yang baik.

Melakukan perlakuan pascapanen cabai yang terdiri dari cabai tanpa tangkai,
cabai dengan tangkai, dan cabai dengan tangkai yang pemotongannya di
lakukan dengan ditambahkan batangnya sepanjang 1 cm.

Membersihkan cabai dari kotoran dengan tissue.

Meletakkan cabai pada wadah dan dilapisi tissue.

Memberi label pada masing-masing sampel cabai untuk masing- masing
perlakuan pasca panen yang berbeda.

Melakukan penyimpanan sampel cabai pada suhu ruang/Atmosfer.
Melakukan pengamatan terhadap suhu lingkungan, suhu media simpan, dan
suhu tempat penyimpanan yang dilakukan setiap hari selama penyimpanan.
Pengamatan susut bobot, tingkat kekerasan, dan kadar air, warna, dan uji
organoleptik cabai setiap 2 hari sekali selama 12 hari.

Melakukan analisis data.
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3.6 Parameter Penelitian
Parameter penelitian ini terdiri dari:
3.5.1 Susut Bobot

Pengukuran susut bobot menggunakan tiga perlakuan yang berbeda dan diukur

setiap 2 hari sekali selama masa simpan 12 hari hingga cabai mencapai keadaan
rusak. Pengukuran susut bobot dilakukan untuk membandingkan selisih bobot

sebelum penyimpanan dengan sesudah penyimpanan.

Susut bobot dapat dihitung menggunakan rumus:

% Susut bobot = 2Ererawal - beratakhir (RariXe=n) y 10004, .oooovvveeeeeeeeeee (1)

beratawal

3.5.2 Tingkat Kekerasan

Uji kekerasan diukur berdasarkan tingkat ketahanan cabai merah keriting terhadap
jarum penusuk dari rheometer yang ujung jarumnya berbentuk silinder diameter 5
mm, alat disetting dengan beban maksimum 1,5 N, serta kedalaman jarum 1,5
mm. Uji kekerasan dilakukan pada tiga titik yang berbeda, yaitu bagian ujung,
bagian tengah, dan bagian pangkal, Pengujian diambil sebanyak 3 kali kemudian
diambil rata-ratanya. Pengukuran tingkat kekerasan cabai merah menggunakan
tiga ulangan sampel cabai merah keriting untuk tiga Pelakuan yang berbeda dan

diukur setiap 2 hari sekali selama masa simpan 12 hari.

3.5.3 Kadar Air

Analisis kadar air dengan cara pengeringan yaitu menguapkan air yang ada pada
bahan pangan melalui proses pemanasan lalu dilakukan penimbangan bobot bahan
pangan hingga berat bahan pangan tersebut konsisten yang mengindikasikan
bahwa kandungan kadar air pada bahan tersebut sudah teruapkan semua. Sampel
yang digunakan dimasukan dalam cawan yang sudah diketahui bobotnya.
Kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C selama 24 jam lalu cawan
dan sampel didinginkan lalu ditimbang dan diulangi kembali sampai didapatkan

bobot yang konstan. Pengukuran susut bobot menggunakan 3 ulangan sampel
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cabai merah keriting untuk setiap perlakuan yang berbeda dan diukur setiap 1 hari
sekali selama masa simpan 12 hari.

Kadar air dapat dihitung dengan persamaan 2 atau 3 berikut:

Kadar air (% bb) = =2=225 X 100, (2)

o

Whi

Kadar air (% bk) = %

Keterangan:
Wo: bobot sampel sebelum dikeringkan (g)
Whbk: bobot sampel kering (g)

3.5.4 Warna

Pengujian warna pada peneltian ini menggunakan pengamatan indra penglihatan
dan menggunakan kamera handphone, dan dianalisa dengan menggunakan
pengolahan citra digital. Pengukuran susut bobot menggunakan 3 ulangan sampel
cabai merah keriting untuk setiap suhu penyimpanan yang berbeda dan diukur
setiap 2 hari sekali selama masa simpan 12 hari. Pengambilan citra cabai dengan
kamera handphone dan dikonversi ke format BMP untuk dianalisa di pengolahan
citra digital. yaitu dengan cara sebagai berikut:

1. Cabai diletakkan di atas kertas putih sebagai latar belakang dan di bawah
kamera dengan jarak 40 cm. Titik obyek yang direkam harus meliputi bagian
permukaan cabai.

2. Lakukan pemotretan dan kemudian lakukan konversi jenis file dari JPEG ke
BMP.

3. Setelah itu masukkan data ke dalam aplikasi pengolahan citra untuk

dilakukan pengolahan citra digital.
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Gambar 4. Tampilan pengambilan dan penyimpanan citra

Langkah-langkah pengolahan citra (Warna) antara lain:

Langkah selanjutnya, kemudian digunakan ekstraksi indeks merah/indeks R (I
red), indeks hijau/indeks G (I green) dan indeks biru/indeks B (I blue) untuk
mengekstrak hasil yang diperoleh pada pengolahan citra sesuai dengan proses
berikut:

1) Dibuka program aplikasi Borland Delphi, kemudian klik “file” pilih
open project. Setelah itu dibuka folder dengan nama program konversi
nilai warna tampilan kemudian diklik Project 1. Setelah itu muncul
menu perintah yangdapat dijadikan untuk ekstraksi indeks warna.

2) Diklik perintah ambil citra lalu pilih folder yang berisi gambar citra
untukmengekstraksi indeks warna. Gambar citra akan muncul secara
otomatis.

3) Diatur menu perintah parameter yang berisikan hue, saturasi, dan
intensitasdengan tepat.

Diklik menu duplikat nilai, lalu diklik menu HSI ke RGB. Hasil pengukuran RGB

dapat muncul secara otomatis. Proses ini dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 5. Ekstraksi indeks warna merah/indeks R (I red), indeks warna
hijau/indeks G (I green), dan indeks warna biru/indeks B (I blue)

3.5.5 Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan dengan menilai 3 parameter yaitu tekstur,
penampakan, dan kesegaran. kemudian ditujukan pada 5 panelis, selanjutnya
para panelis tersebut diminta memberikan penilaian terhadap 3 parameter yang
disajikan. Parameter penilaian uji organoleptik dapat dilihat pada tabel dibawah
ini:

Tabel 3. Parameter penilaian uji organoleptik.

Parameter Penilaian

Skor penilaian

Tekstur Penampakan Kesegaran
1 Sangat lunak Sangat berkerut Sangat layu
2 Lunak Berkerut Layu
3 Agak keras Agak berkerut Agak segar
4 Keras Mulus Segar

5 Sangat keras Sangat mulus Sangat segar
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3.6 Analisis Data

Analisis data pada penelitian ini menggunakan analisis sidik ragam (analysis of
variant), apabila terdapat beda nyata maka dilanjutkan dengan uji BNT (Uji Beda

Nyata Terkecil) pada taraf uji 5% untuk membandingkan antar perlakuan.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan penelitian ini adalah:

1. Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa perlakuan
tangkai pada pemanenan cabai merah keriting berpengaruh terhadap mutu
fisiologi cabai, dimana susut bobot berpengaruh sangat nyata pada faktor
perlakuan dan umur simpan, tingkat kekerasan berpengaruh sangat nyata
umur simpan dan berpengaruh nyata pada perlakuan, kadar air berpengaruh
sangat nyata pada faktor umur simpan dan perlakuan, warna berpengaruh
secara nyata dan uji organoleptik berpegaruh sangat nyata terhadap interaksi
faktor umur simpan dan perlakuan tangkai cabai.

2. Dari hasil pengamatan ini dapat diketahui perlakuan terbaik yaitu pemanenan
cabai dengan penambahan batang 1 cm dikarenakan dapat mempertahankan
mutu yang lebih baik dibandingkan cabai tanpa tangkai dan cabai dengan
tangkai. Hal ini karena perlakuan pemanenan cabai dengan penambahan
batang 1 cm mampu mempertahankan kadar air lebih baik dibandingkan
perlakuan lain, tingkat kekerasan pada perlakuan ini lebih tinggi
diabndingkan perlakuan lain, spektrum warna RGB yang diperoleh
menjelaskan bahwa cabai dengan perlakuan ini lebh baik dibandingkan
perlakuan lain, dan untuk uji organoleptik tingkat penilaian panelis cenderung

memilih perlakuan pemanenan cabai dengan penambahan batang 1 cm.
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5.2 Saran

Saran yang berkaitan dengan penelitian ini antara lain:

1. Jika ingin memperpanjang umur simpan cabai merah keriting dan
mempertahankan mutu maka cabai harus dipanen dengan tangkai dan
ditambah batangnya 1 cm.

2. Sebaiknya pada penelitian selanjutnya dalam mengamati warna RGB pada
pengolahan citra digital, alat untuk memotret menggunakan kamera digital

dengan pixel yang besar agar hasil pengamatan yang diperoleh optimal.
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