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EFFECT OF CMC ADDITION ON EDIBLE COATING OF CORN 

STARCH (Zea mays L) ON THE STORAGE OF CHILI FRUIT RED 

CURLY (Capsicum annuum L) 

 

By 

 

VOIBE OKTAFIANA ULY PARDEDE 

 
 

Edible coating is an innovative technology in the form of a thin layer that can 

extend the shelf life of food products or fresh agricultural products. The purpose 

of this research was to find the best concentration of corn starch (Zea Mays L) 

added to corn starch-based edible coatings (Zea Mays L). There was the best 

concentration of CMC (Carboxy Methy Cellulose) added to corn starch-based 

edible coatings (Zea Mays L ), to determine the interaction of CMC (Carboxy 

Methy Cellulose) and corn starch on edible coatings to extend shelf life. This 

study used a completely randomized block design (RAKL) factorial with two 

factors and 3 replications. The first factor was the concentration of Corn Starch 

(Maizena Flour) (P), which consisted of 3 levels, namely P1 (0%), P2 (3%), and 

P3 (6%) (w/v). The second factor is the concentration of CMC (C), which consists 

of 3 levels, namely C1 (0%), C2 (0.3%), and C3 (0.6%) (w/v). The concentration 

of the addition of CMC to corn starch-based edible coating (Zea Mays L) had a 

significant effect on weight loss, hardness, color, vitamin C, and water content. 

The best concentration of adding CMC and corn starch to corn starch-based 

edible coatings (Zea Mays L) is CMC with a level of 0.3% and 6% corn starch. 

There is an interaction between CMC and corn starch on the edible coating 

resulting in the parameters of weight loss, hardness, vitamin C content, color, and 

water content. 

Keywords: Edible coating, CMC, corn starch. 
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Edible coating merupakan teknologi inovatif berupa lapisan tipis yang dapat 

memperpanjang umur simpan produk pangan atau produk hasil pertanian segar. 

Tujuan dari dilakukanya penelitian ini adalah terdapat konsentrasi penambahan 

pati jagung (Zea Mays L).terbaik pada edible coating berbasis pati jagung (Zea 

Mays L), terdapat konsentrasi penambahan CMC (Carboxy Methy Cellulose) 

terbaik pada edible coating berbasis pati jagung (Zea Mays L), mengetahui 

interaksi CMC (Carboxy Methy Cellulose) dan pati jagung pada edible coating 

untuk memperpanjang daya simpan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap (RAKL) secara faktorial dengan dua faktor serta 3 ulangan.  

Faktor pertama adalah konsentrasi Pati Jagung (Tepung Maizena) (P), yang terdiri 

dari 3 taraf, yaitu P1 (0%), P2 (3%), dan P3 (6%) (b/v).  Faktor kedua yaitu 

konsentrasi CMC (C), yang terdiri dari 3 taraf yaitu C1 (0%), C2 (0,3%), dan C3 

(0,6%) (b/v). Konsentrasi penambahan CMC pada edible coating berbasis pati 

jagung (Zea Mays L) berpengaruh nyata terhadap susut bobot, kekerasan, warna, 

vitamin C, dan kadar air. Konsentrasi penambahan CMC dan pati jagung terbaik 

pada edible coating berbasis pati jagung (Zea Mays L) adalah CMC dengan taraf 

0,3%, dan pati jagung 6%. Terdapat interaksi antara CMC dan pati jagung 

terhadap edible coating yang dihasilkan pada parameter susut bobot, kekerasan, 

kadar vitamin c, warna, dan kadar air. 

Kata kunci: Edible coating, CMC, pati jagung. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu komoditas hortikultura 

yang memiliki nilai ekonomi penting di Indonesia.  Tanaman cabai merah adalah 

tanaman dengan rasa buah pedas yang disebabkan oleh kandungan capsaicin.  

Bagian dari tumbuhan cabai yang digunakan yaitu buahnya sebagai sayuran 

maupun bumbu sebagai penguat rasa makanan terutama sebagai bahan rasa pedas 

seperti sambal.  Secara umum cabai memiliki banyak kandungan gizi, diantaranya 

kalori, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, dan vitamin C (Prayudi, 2010).  

  

Menurut data Kementrian Pertanian Republik Indonesia (2019), produksi cabai 

besar pada tahun 2018 yaitu 1,206,737 ton per ha, dan meningkat pada tahun 2019 

menjadi 1,214,419 ton per ha, dan produktivitas cabai besar pada tahun 2018 yaitu 

8,77 ton per ha dan meningkat pada tahun 2019 menjadi 9,10 ton per ha.  Selama 

ini cabai merah dikenal ada dua jenis, yaitu cabai merah besar dan cabai merah 

keriting (Taufik, 2010).  Perbedaan yang mencolok dari dua jenis cabai tersebut 

terletak pada bentuk buah dan cita rasa pedas yang dimiliki.  Cabai merah keriting 

(Capsicum annuum L) merupakan salah satu hasil pertanian yang penting dan 

banyak dibudidayakan di Indonesia.  Buah cabai merah keriting memiliki aroma, 

rasa pedas dan warna yang spesifik, sehingga banyak digunakan oleh masyarakat 

sebagai rempah dan bumbu masakan.  Seiring dengan pertambahan penduduk 

yang pesat dan berkembangnya industri makanan, maka kebutuhan cabai di  

Indonesia pun meningkat (Soelaiman dan Ernawati, 2013). Cabai merah 

(Capsicum annuum L.)  merupakan produk hortikultura yang mudah rusak 

sehingga tidak dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama. Kandungan air
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yang tinggi pada cabai merah (Capsicum annuum L.) yaitu sekitar 90% sehingga 

menyebabkan transpirasi dan respirasi tetap berlangsung setelah dipanen dan 

mengakibatkan cabai merah mengalami kerusakan (Ardasania, 2014).  Cabai 

merah pada kondisi normal tanpa perlakuan tambahan cabai hanya tahan disimpan 

selama 2 sampai 3 hari, setelah itu cabai akan mengalami penurunan mutu yaitu 

pelayuan sebagai akibat dari tingginya laju transpirasi air sehingga bobot cabai 

akan berkurang hingga 7.5% (Lamona, 2015).  Tingkat kerusakan cabai merah ini 

dipengaruhi oleh difusi gas ke dalam dan keluar buah yang terjadi melalui lentisel 

yang tersebar pada permukaan buah (Taufik, 2010).  Penanganan pasca panen 

yang baik termasuk salah satu usaha untuk dapat menghambat kerusakan pada 

cabai merah.  Salah satu cara untuk memperpanjang daya simpan cabai merah 

yaitu dengan melakukan coating pada permukaan buah-buahan atau produk 

hortikultura lainnya) dengan metode edible coating (Fathony, 2011).  

  

Edible coating merupakan teknologi inovatif berupa lapisan tipis yang dapat 

memperpanjang umur simpan produk pangan atau produk hasil pertanian segar 

(Kenawi, 2011).  Syarat bahan untuk edible coating yang sesuai yaitu tidak 

berwarna, tidak berasa, mampu menahan permeabilitas oksigen dan uap air, dan 

yang lebih penting tidak menyebabkan perubahan sifat makanan (Pujimulyani, 

2012).  Pati jagung Edible coating dari bahan pati jagung merupakan salah satu 

jenis polisakarida yang tersedia melimpah di alam, bersifat mudah terurai 

(biodegradable), murah, dan mudah diperoleh.  Pati jagung memiliki kadar 

amilosa tinggi sekitar 25% (Sandhu, 2007), sedangkan pati singkong mengandung 

sekitar 17% amilosa dan 83% amilopektin.  Edible coating dari bahan tersebut 

dapat melapisi produk seperti cabai merah dengan cukup kuat.  Akan tetapi, edible 

coating berbahan dasar pati memiliki kelemahan yaitu resistensinya terhadap air 

rendah dan sifat penghalang terhadap uap air juga rendah karena sifat hidrofilik 

pati dapat memengaruhi stabilitas dan sifat mekanisnya (Garcia, 2011).  

  

Pada penelitian ini menggunakan pati jagung dan CMC (Carboxy Methy 

Cellulose) sebagai bahan pembuatan edible coating.  Carboxy Methyl Cellulose 

dapat bereaksi dengan gula, pati, dan hidrokoloid lainya.  Carboxy Methyl 

Cellulose merupakan pengemulsi dan penstabil larutan edible coating.  Sifat CMC 
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diantaranya yaitu biodegradable, tidak beracun, dan larut dalam air.  Penambahan 

bahan lain diperlukan seperti gliserol sebagai plasticizer serta minyak kelapa 

sawit sebagai bahan hidrofobik yang berfungsi untuk menurunkan permeabilitas 

terhadap uap air.  Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian 

untuk mengetahui konsentrasi pati jagung (tepung maizena) dan CMC yang 

terbaik pada pembuatan lapisan edible coating untuk memperpanjang daya simpan 

cabai merah.  

  

1.2 Tujuan 

Tujuan dari dilakukanya penelitian ini adalah sebagai berikut.  

1. Terdapat konsentrasi penambahan pati jagung (Zea Mays L).terbaik pada edible 

coating berbasis pati jagung (Zea Mays L). 

2. Terdapat konsentrasi penambahan CMC (Carboxy Methy Cellulose) terbaik 

pada edible coating berbasis pati jagung (Zea Mays L). 

3. Mengetahui interaksi CMC (Carboxy Methy Cellulose) dan pati jagung pada 

edible coating untuk memperpanjang daya simpan. 

  

1.3. Kerangka Pemikiran  

Edible coating yang terbuat dari pati jagung memiliki kadar amilosa yang tinggi 

yaitu sekitar 25% (Sandhu, 2007).  Amilosa ini berperan dalam kemampuan 

pembentukan edible coating.  Tetapi edible coating dari pati memiliki kekurangan 

yaitu sifat hidrofilik pati yang menyebabkan edible coating mudah rapuh, 

resistensinya terhadap air rendah dan sifat penghalang terhadap uap air juga 

rendah karena sifat hidrofilik pati dapat memengaruhi stabilitas dan sifat 

mekanisnya (Garcia, 2011).  Penambahan CMC berperan sebagai pengemulsi dan 

penstabil pada larutan.    

  

Salah satu kekurangan edible film/coating dari pati jagung yaitu kurang dapat 

menahan uap air (bersifat hidrofilik).  Salah satu cara untuk mengurangi sifat 

hidrofilik tersebut adalah dengan menabahkan bahan lain yang bersifat hidrofobik 
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seperti lipid atau minyak kelapa sawit (Ban et al., 2006). Utomo dan Salahudin, 

(2015) melakukan penambahan lipid pada pembuatan edible film pati jagung 

untuk menghasilkan edible film yang tidak mudah menyerap air dan memiliki 

permeabilitas uap air yang rendah.  Penambahan minyak sawit dapat menurunkan 

nilai laju transmisi uap air edible film/coating (Shabrina et al., 2017).  

  

Hasil penelitian dan pengolahan data yang dilakukan Destry et al. (2016), 

diperoleh konsentrasi formula edible coating terbaik yaitu pada konsentrasi pati 

ganyong 1% dan konsentrasi gliserol 6% serta aplikasi formula tersebut lebih 

disukai secara organoleptik dibandingkan dengan control.  Semakin tinggi 

konsentrasi gliserol yang digunakan maka laju transmisi uap air juga semakin 

tinggi mengakibatkan penurunan vitamin C semakin tinggi (Alan et al., 2018).  

Hasil penelitian (Caterina et al., 2017) menunjukkan bahwa variasi konsentrasi 

pati singkong pada edible coating (1%, 2% dan 3%) memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata dengan kontrol (tanpa edible coating) terhadap susut bobot dan 

kadar lemak, dan edible coating dengan kombinasi pati singkong 1% dan CMC 

1% (b/b pati) memiliki kemampuan yang lebih baik daripada control.  Hasil 

penelitian Marpaung, et al. (2015) menunjukkan yang menyatakan bahwa 

penambahan konsentrasi CMC hingga 2% dapat meningkatkan susut bobot 

sehingga bahan dapat lebih mudah busuk.  Pada penelitian ini, CMC pada 

berbagai konsentrasi yang berbeda ditambahkan dalam edible coating berbasis 

pati jagung untuk memperpanjang daya simpan cabai merah.  

  

1.4 Hipotesis  

1. Terdapat konsentrasi CMC (Carboxy Methy Cellulose) terbaik pada edible 

coating berbasis pati jagung (Zea Mays L.) 

2. Terdapat konsentrasi penambahan CMC (Carboxy Methy Cellulose) terbaik 

pada edible coating berbasis pati jagung (Zea Mays L.) 

3. Terdapat interaksi CMC (Carboxy Methy Cellulose) dan pati jagung pada 

edible coating untuk memperpanjang daya simpan



 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Edible Coating  

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 adalah suatu lapisan tipis yang rata, dibuat dari bahan yang dapat 

dimakan, dibentuk di atas komponen makanan (coating) atau diletakkan di antara 

komponen makanan (film).  Edible coating dapat berfungsi sebagai penahan 

(barrier) perpindahan massa (seperti kelembaban, oksigen, lipida, zat terlarut) dan 

atau sebagai pembawa (carrier) bahan tambahan makanan seperti bahan pengawet 

untuk meningkatkan kualitas dan umur simpan makanan (Krochta, 1994).  Edible 

coating dapat mencegah kerusakan bahan akibat penanganan mekanik, membantu 

mempertahankan integritas struktural dan mencegah hilangnya senyawa-senyawa 

volatile (Sitorus et al., 2014).  

  

Edible coating juga mempunyai potensi yang tinggi untuk membawa bahan aktif 

seperti anti browning, pewarna, rasa, nutrisi, bumbu dan senyawa antimikroba 

yang dapat memperpanjang umur simpan produk dan mengurangi resiko 

pertumbuhan bakateri patogen (Kore et al., 2017).  Selain untuk memperpanjang 

umur simpan, coating atau pelapisan (selaput) banyak digunakan karena tidak 

membahayakan kesehatan manusia. Edible coating bisa diaplikasikan pada 

buahbuahan, produk daging beku dan sayuran untuk mengurangi terjadinya 

kehilangan kelembaban, memperbaiki penampilan, berperan sebagai barrier yang 



 

 

 

 

baik (bersifat selective permeable) untuk pertukaran gas dari produk ke 

lingkungan atau sebaliknya, serta memiliki fungsi sebagai antifungal dan 

antimikroba (Rimadianti, 2007).  Edible coating pada buah dan sayuran 

berprospek untuk memperbaiki kualitas tampilan dan daya simpan buah dan 

sayuran (Baldwin et al., 2012). 

  

Ada beberapa teknik aplikasi edible coating pada produk menurut Miskiyah  

(2011), yaitu :   

a. Pencelupan (Dipping)   

Biasanya teknik ini digunakan pada produk yang memiliki permukaan kurang rata.  

Setelah pencelupan, kelebihan bahan coating dibiarkan terbuang.  Produk 

kemudian dibiarkan dingin hingga edible coating menempel.  Teknik ini telah 

diaplikasikan pada daging, ikan, produk ternak, buah dan sayuran.   

b. Penyemprotan (Spraying)   

Teknik ini menghasilkan produk dengan lapisan yang lebih tipis atau seragam 

daripada teknik pencelupan.  Teknik ini digunakan untuk produk yang mempunyai 

dua sisi permukaan.  

c. Pembungkusan (Casting)   

Teknik ini digunakan untuk membuat film yang berdiri sendiri, terpisah dari 

produk.  Teknik ini diadopsi dari teknik yang dikembangkan untuk nonedibel 

coating.   

d. Pengolesan (Brushing)   

Teknik ini dilakukan dengan cara mengoles edible coating pada produk.   

Pengolesan  dilakukan dengan bantuan kuas.  

 

Beberapa keuntungan yang didapat apabila produk dikemas dengan edible coating 

yaitu sebagai berikut:  

1. Dapat menurunkan Aw permukaan bahan sehingga kerusakan oleh 

mikroorganisme dapat dihindari.  

2. Dapat memperbaiki struktur permukaan bahan sehingga permukaan menjadi 

mengkilat dan dapat memperbaiki penampilan produk.  

3. Dapat mengurangi terjadinya dehidrasi sehingga susut bobot dapat dicegah. 
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4. Dapat mengurangi kontak oksigen dengan bahan sehingga oksidasi dapat 

dihindari dengan demikian ketengikan dapat dihambat.  

5. Sifat asli seperti flavor tidak mengalami perubahan (Santoso et al., 2004).  

Bahan-bahan untuk pembuatan edible coating dapat dikelompokkan menjadi 3, 

yaitu hidrokoloid, lipida dan komposit (Julianti dan Nurminah, 2006).  

Hidrokoloid yang digunakan dalam pembuatan edible film berupa protein atau 

polisakarida.  Bahan dasar protein dapat berasal dari jagung, kedele, wheat gluten, 

kasein, kolagen , gelatin, corn zein, protein susu dan protein ikan.  Polisakarida 

yang digunakan dalam pembuatan edible film adalah selulosa dan turunannya, pati 

dan turunannya, pektin, ekstrak ganggang laut (alginat, karagenan, agar), gum 

(gum arab dan gun karaya), xanthan, kitosan dan lain-lain.  Lemak yang umum 

digunakan dalam pembuatan edible film adalah lilin alami (beeswax, carnauba 

wax, parrafin wax), asil gliserol, asam lemak (asam oleat dan asam laurat) serta 

emulsifier.  Komposit adalah bahan yang didasarkan pada campuran hidrokoloid 

dan lipida.  Bahan coating yang dipilih harus memenuhi beberapa kriteria sebagai 

edible coating yaitu mampu menahan permeasi oksigen uap air, tidak berwarna, 

tidak berasa, tidak menimbulkan perubahan pada sifat makanan, dan harus aman 

dikonsumsi (Krochta, 1994).  Untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme 

dapat menggunakan polisakarida dan protein, untuk mencegah susut bobot dapat 

menggunakan polisakarida, dan untuk memperbaiki struktur permukaan serta 

penampilan produk dapat menggunakan lipida.  

  

2.2 Pati Jagung  

Jagung merupakan tanaman semusim (annual). Satu siklus hidupnya diselesaikan 

dalam 80-150 hari.  Paruh pertama dari siklus merupakan tahap pertumbuhan 

vegetatif dan paruh kedua untuk tahap pertumbuhan generatif.  Tinggi tanaman 

jagung sangat bervariasi.  Tanaman jagung umumnya berketinggian antara 1m 

sampai 3m, meskipun ada varietas yang dapat mencapai tinggi 6m (Arianingrum, 

2012).  Jagung termasuk tanaman bijinya berkeping tunggal monokotil. Jagung 

tergolong berakar serabut yang dapat mencapai kedalaman 80 cm meskipun 

sebagian besar berada pada kisaran 20 cm.   

http://id.wikipedia.org/wiki/Monokotil
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Biji jagung tersusun dari 4 bagian terbesar, yaitu perikarp (5%), endosperm 

(82%), lembaga (12%) dan tip cap (1%).  Bagian perikarp biji jagung 

mengandung 41-46% hemiselulosa; lembaga mengandung protein sebesar 18,4%, 

lemak sebesar 33,2%, mineral, dan endosperm mengandung karbohidrat sekitar 

87,6%; sebesar 10,5%.  Pati termasuk jenis karbohidrat yang paling sering 

digunakan manusia sebagai sumber energi dalam susunan menunya yaitu 72-73%, 

dengan nisbah amilosa dan amilopektin 25-30% : 70-75%, namun pada jagung 

pulut (waxy maize) 0-7% : 93-100%.  Kadar gula sederhana jagung yaitu glukosa, 

fruktosa, dan sukrosa berkisar antara 1-3%.  Protein jagung 8-11% terdiri atas 

lima fraksi, yaitu albumin, globulin, prolamin, glutelin, dan nitrogen non protein  

(Suarni dan Widowati, 2008).   

Menurut Purwono (2005) tanaman jagung dalam tata nama atau sistematika  

(Taksonomi) tumbuh-tumbuhan jagung diklasifikasi sebagai berikut :   

Kingdom  : Plantae  

Divisi   : Spermatophyta   

Kelas   : Angiospermae   

Kelas   : Monocotyledoneae   

Ordo   : Graminae   

Famili   : Graminaceae   

Genus   : Zea   

Spesies  : Zea mays L.  

  

Dalam bentuk biji utuh, jagung dapat diolah misalnya menjadi beras jagung, 

makanan ringan (pop corn dan jagung marning), dan tepung jagung.  Tepung 

jagung adalah tepung yang diproduksi dari jagung pipil kering dengan cara 

menggiling halus bagian endosperm jagung yang mengandung pati sekitar 8689%.  

Tepung jagung dan tepung pati jagung memiliki sedikit perbedaan.  Tepung 

jagung diperoleh dengan cara mengeringkan jagung, kemudian jagung yang telah 

kering dihaluskan atau digiling sehingga diperoleh tepung jagung, sedangkan 
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untuk mendapatkan pati jagung sedikit berbeda, yaitu dengan cara yang paling 

sederhana dengan menghaluskan jagung kemudian ditambahkan air, lalu disaring, 

selanjutnya diendapkan air hasil perasan tersebut selama beberapa waktu.  

Endapan yang dihasilkan kemudian dikeringkan dan dihaluskan sehingga 

diperoleh pati jagung.  

  

Pati adalah homopolimer glukosa dengan ikatan α-glikosidik.  Pati merupakan 

salah satu polimer alami yang paling melimpah dan bahan yang dapat digunakan 

dalam pengemasan dan pengawetan karena terbarukan, mudah terurai, dapat 

dimakan dan murah (Forssell, 2002).  Pati jagung memiliki kadar amilosa tinggi 

sekitar 25% (Sandhu, 2007).  Pati tersusun dari unsur karbon (C), hidrogen (H), 

dan oksigen (O) dengan rumus kimia (C6H12O5)n, serta terdiri dari komponen 

amilosa dan amilopektin.  Amilosa merupakan polimer tidak bercabang yang 

bersama-sama dengan amilopektin menjadi komponen penyusun pati.  Dalam 

masakan, amilosa memberi efek "keras" atau "pera" bagi pati atau tepung, 

sedangkan amilopektin tidak larut dalam air.  Amilosa mempunyai struktur lurus 

dengan ikatan α-(1-4)-D-glukosa, sedangkan amilopektin mempunyai struktur 

cabang dengan ikatan α-(1-6)-D-glukosa sebanyak 4-5% dari berat total (Winarno,  

1992).   

  

2.3 CMC (Carboxy Methyl Cellulose)  

CMC (Carboxy Methyl Cellulose) adalah salah satu senyawa hasil modifikasi 

selulosa dan banyak dimanfaatkan pada industri farmasi, makanan, tekstil, 

detergen, dan produk kosmetik.  CMC merupakan polielektrolit amoniak turunan 

dari selulosa dengan perlakuan alkali dan monochloro acetic acid atau garam 

natrium yang digunakan luas dalam industri pangan.  CMC memiliki rumus 

molekul C8H16NaO8 bersifat biodegradable, tidak berwarna, tidak berbau, tidak 

beracun, berbentuk butiran atau bubuk yang larut dalam air namun tidak larut 

dalam larutan organik, stabil pada rentang pH 3-10 dan mengendap pada pH 

kurang dari 3, serta tidak bereaksi pada senyawa organik.  Awalnya CMC 

https://id.wikipedia.org/wiki/Amilopektin
https://id.wikipedia.org/wiki/Pati


9 

 

 

 

diproduksi dari selulosa kayu karena memiliki kandungan selulosa 42-47% 

(Dumanauw, 1990).   

  

Pembuatan CMC dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya alkalisasi dan 

karboksimetilasi.  Tahapan alkalisasi dilakukan menggunakan NaOH dengan 

tujuan mengaktifkan gugus-gugus hidroksil pada selulosa yang selanjutnya 

berfungsi sebagai pengembang.  Selulosa yang telah mengalami pengembangan 

akan memudahkan reagen karboksimetilasi untuk berdifusi.  Karboksimetilasi 

menggunakan senyawa monokloroasetat baik dalam bentuk asam maupun dalam 

bentuk garamnya, seperti natrium monokloroasetat.  Kadar Namonokloroasetat 

akan berpengaruh terhadap substitusi yang tejadi pada struktur selulosa.  Jumlah 

alkali yang digunakan juga sangat berpengaruh terhdapa jumlah garam 

monokloroasetat yang terlarut, sehingga pada jumlah besar akan mempermudah 

dan mempercepat difusi garam monokloroasetat untuk bereaksi dengan gugus 

hidroksil pada selulosa.  Komposisi reagen alkalisasi dan karboksimetlilasi dalam 

pembuatan CMC sangat menentukan kualitas atau mutu dari CMC yang 

dihasilkan (Wijayani, 2005).  Kelarutan CMC sangat ditentukan oleh nilai Derajat  

Subsitusi (DS).  Setiawan dalam Wijayani (2005) melaporkan bahwa CMC 

dengan harga DS < 0,3 mudah larut dalam larutan alkali sedangkan DS ≥ 0,4 

melarut di dalam air.  

 

Gambar 1. CMC (Carboxy Methyl Cellulose)  

Contoh aplikasi CMC adalah pada pemrosesan selai, es krim, minuman, saus, 

jelly, pasta, keju, dan sirup.  Karena pemanfaatannya yang luas, mudah 
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digunakan, serta harganya yang tidak mahal, CMC menjadi salah atu zat yang 

diminati (De Man, 1989).  CMC biasanya digunakan untuk pengental, penstabil 

emulsi, dan bahan pengikat (Wijayani, 2005).  CMC juga berperan sebagai 

pengikat air, pengental, stabilisator emulsi, dan tekstur gum.  CMC berfungsi 

mempertahankan kestabilan minuman agar partikel padatannya tetap terdispersi 

merata ke seluruh bagian sehingga tidak mengalami pengendapan  

(Prasetyo, 2015).   

  

CMC mampu menggantikan produk-produk seperti gelatin, gum arab, agar agar, 

karageenan dan tragacanth.  Sebagai pengemulsi, CMC sangat baik digunakan 

untuk memperbaiki kenampakan tekstur dari produk berkadar gula tinggi  

(Pitaloka, 2015).  CMC dapat meningkatkan kekentalan larutan, karena dapat 

mengikat air melalui ikatan hidrogen.  Kekentalan larutan karena penambahan 

CMC dapat dipengaruhi oleh pH dan suhu larutan.  Larutan yang ditambah CMC 

mempunyai kekentalan maksimum pada kisaran pH 7-9 (Glicksman, 1969).   

Sifat CMC diantaranya yaitu biodegradable, tidak beracun, dan larut dalam air. 

Carboxy Methyl Cellulose dapat bereaksi dengan gula, pati, dan hidrokoloid 

lainya.  Carboxy Methyl Cellulose jarang digunakan sebagai bahan dasar tunggal 

dalam pembentukan pelapis “edible” tetapi kemampuannya untuk membentuk 

film yang kuat tahan minyak sangat baik untuk diaplikasikan.  Beberapa 

“plasticizer” yang terbukti efektif digunakan untuk meningkatkan sifat plastis 

film Carboxy Methyl Cellulose adalah gliserol, poliglikol dan propilen glikol  

(Nisperos, 1992).  

  

2.4 Cabai Merah  

Menurut Rahman (2010), tanaman cabai dapat diklasifikasikan sebagai berikut:  

Kingdom   : Plantae (Tumbuhan)  

Sub Kingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh)  

Super Divisi  : Spermatophyta (Menghasilkan biji)  

Divisi    : Magnoliophyta (Tumbuhan   
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berbunga)  

Kelas    : Magnoliopsida (Berkeping dua)  

Sub Kelas   : Asteridae  

Ordo    : Solanales  

Familia   : Solanaceae  

Famili    : Solanaceae (Suku terung-terungan)  

Genus    : Capsicum  

Spesies   : Capsicum annuum L  

Kenampakan cabai merah dapat dilihat pada gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Cabai Merah 

Cabai besar dibedakan menjadi dua kelompok, yaitu cabai merah besar dan cabai 

merah keriting.  Perbedaan antara kedua jenis cabai tersebut terdapat pada bentuk 

buah dan rasa pedas yang dimiliki.  Cabai merah besar memiliki permukaan buah 

yang halus dan rasa pedas, sedangkan cabai merah keriting memiliki bentuk lebih 

ramping, berlekuk-lekuk, dan rasa sangat pedas.  Cabai merah keriting umumnya 

memiliki tinggi tanaman 70 cm hingga 110 cm, panjang buah 9 cm hingga 15 cm, 

dan diameter buah 1 cm hingga 1.75 cm (Nawangsih et al., 1998; Maharijaya dan 

Syukur, 2014).  Syarat mutu sesuai dengan parameter yang ditentukan dapat 

dilihat pada Tabel 1 sebagai berikut.    
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Tabel 1. Persyaratan mutu cabai merah segar  

No 
Jenis Uji   

Satua Persyaratan  

 Mutu II  Mutu III  

1.  Kergaman 

Warna  

%  Merah    

≥ (95)  

Merah    

≥ (95)  

Merah   

 ≥ (95)  

2.  Keseragaman 

bentuk  

%  

  

seragam (98) 

98 normal  

seragam (96) 

96 normal  

seragam (95) 

95 normal  

3.  Keseragaman 

ukuran  

a. Cabai merah  

besar 

segar  

- Panjang buah  

- Garis tengah 

pangkal  

b. Cabai merah 

keriting  

- Panjang buah  

- Garis tengah  

%  

  

  

  

cm 

cm  

  

cm 

cm  

  

  

  

  

  

12-14  

1,5-1,7  

  

> 12-17  

> 1,3-1,5  

  

  

  

  

  

9-11  

1,3-<1,5  

  

10-<12  

1,0-<1,3  

  

  

  

  

< 9  

< 13  

  

< 10  

< 1,0  

4.  Kadar kotoran  %  1  2  3  

5.  Tingkat 

kerusaka 

  

  

  

  

  

  

  

  

 n dan 

busuk  

a. Cabai merah 

besar  

b. Cabai 

merah 

keriting  

%  

%  

0  

0  

1  

1  

2  

2  
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CATATAN   

Mutu II: 5% dari jumlah buah atau panjang dan diameter buah boleh tidak 

memenuhi syarat mutu I, tetapimasih memenuhi syarat mutu II   

Mutu III: 10% dari jumlah buah atau panjang dan diameter buah boleh tidak 

memenuhi syarat mutu II, tetapimasih memenuhi syarat mutu III.  

SNI 01-4480-1998  

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.  Daya 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).  

 

2.5 Daya simpan  

Umur simpan suatu produk pangan sangatlah penting bagi konsumen, dikarenakan 

terkait dengan keamanan produk pangan dan untuk memberikan jaminan mutu 

pada saat produk sampai ketangan konsumen. (Harris dan Fadil, 2014).  

Pengemasan hasil pertanian bertujuan untuk melindungi produk agar kualitas 

terjaga, mengingat hasil pertanian merupakan produk yang cepat mengalami 

kerusakan.  Pada Industri makanan pengemasan bertujuan untuk melindungi 

produk secara efektif terhadap penyebab kerusakan fisik, kimiawi dan 

mikrobiologi (Suyitno,1986).  Hermanianto (2000) menyatakan bahwa kondisi 

bahan pangan selama penyimpanan dan distribusi dipengaruhi oleh faktor 

lingkungan.  Perubahan yang terjadi selama penyimpanan dan distribusi meliputi 

perubahan fisika, kimia dan mikrobiologi.   

Menurut Petersen et al.,(1999), kemasan berfungsi untuk melindungi produk dari 

faktor-faktor lingkungan seperti: cahaya, uap air, gas, dan bau serta kemasan juga 
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merupakan media komunikasi dengan konsumen Petersen et al.,(1999).  Suradi 

(2005) menyatakan bahwa kemasan harus mampu melindungi makanan dan 

menghambat pengaruh dari luar.  Faktor dari luar diantaranya suhu, kelembaban, 

oksigen dan cahaya dapat memicu beberapa mekanisme reaksi yang menyebabkan  

kerusakan bahan pangan.  Pengemasan pangan akan memberikan keuntungan 

antara lain dapat menekan kerusakan dan memberikan daya tarik terhadap 

konsumen.  Pengemasan adalah seni, ilmu sekaligus teknologi untuk 

mempersiapkan bahan guna keperluan transportasi dan penjualan (Suyitno dan 

Kamarijani, 1995).  Sifat terpenting dari pengemas meliputi permeabilitas gas dan 

uap air serta luas permukaan kemasan.  Kemasan dengan daya hambat gas yang 

baik dan luas permukaan yang lebih kecil menyebabkan daya simpan produk lebih 

lama (Bucle et al., 1987).  

Permeabilitas uap air dan transmisi gas kemasan adalah kemampuan uap air dan 

gas oksigen untuk menembus suatu kemasan pada kondisi suhu dan RH tertentu, 

sehingga semakin kecil permeabilitas kemasan maka daya tembus uap air semakin 

kecil (Gunasoraya, 2011).  Adanya uap air dan oksigen dalam kemasan 

menyebabkan reaksi oksidasi ataupun hidrolisis yang dapat mempengaruhi 

kualitas produk yang dikemas.  Peningkatan suhu juga mempengaruhi pemuaian 

gas yang menyebabkan terjadinya perbedaan konstanta permeabilitas.  

Keberadaan air akan menimbulkan perenggangan pada pori-pori film sehingga 

meningkatkan permeabilitas (Syarief et al., 1989).  Menurut Suhelmi (2007), 

adanya perbedaan tingkat permeabilitas uap air dan transmisi oksigen setiap 

kemasan akan mempengaruhi stabilitas dan umur simpan produk yang dikemas.  

Istilah umur simpan secara umum mengandung pengertian tentang waktu antara 

saat produk mulai dikemas atau diproduksi sampai dengan mutu produk masih 

memenuhi syarat untuk dikonsumsi.  Floros (1993) menyatakan bahwa umur 

simpan adalah waktu yang diperlukan oleh produk pangan, dalam kondisi 

penyimpanan, untuk sampai pada suatu level atau tingkatan degradasi mutu 

tertentu.  Umur simpan didefinisikan sebagai waktu yang dibutuhkan oleh suatu 

produk pangan menjadi tidak layak dikonsumsi jika ditinjau dari segi keamanan, 

nutrisi, sifat fisik, dan organoleptik, setelah disimpan dalam kondisi yang 
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direkomendasikan (Septianingrum, 2008).  Umur simpan adalah selang waktu 

yang menunjukkan antara saat produksi hingga saat akhir dari produk masih dapat 

dipasarkan, dengan mutu prima seperti yang dijanjikan.  Umur simpan dapat juga 

didefinisikan sebagai waktu hingga produk mengalami suatu tingkat degradasi 

mutu tertentu akibat reaksi deteriorasi yang menyebabkan produk tersebut tidak 

layak dikonsumsi atau tidak layak lagi sesuai dengan kriteria yang tertera pada 

kemasannya (mutu tidak sesuai lagi dengan tingkatan mutu yang dijanjikan) 

(Arpah,2001).  

Faktor-faktor yang mempengaruhi umur simpan bahan pangan yang dikemas 

adalah keadaan alamiah atau sifat makanan dan mekanisme berlangsungnya 

perubahan, misalnya kepekaan terhadap air dan oksigen dan kemungkinan 

terjadinya perubahan kimia internal dan fisik, ukuran kemasan dalam 

hubungannya dengan volume, kondisi atmosfer, terutama suhu dan kelembaban 

dimana kemasan dapat bertahan selama transit dan sebelum digunakan, serta 

kemasan keseluruhan dari kemasan terhadap keluar masuknya air, gas, dan bau 

termasuk perekatan, penutupan, dan bagian-bagian yang terlipat (Labuza, 1982).   

Faktor-faktor yang mempengaruhi daya awet bahan pangan yang telah dikemas 

adalah : 1) Sifat alamiah dari bahan pangan dan mekanisme di mana bahan ini 

mengalami kerusakan, misalnya kepekaannya terhadap kelembaban dan oksigen, 

dan kemungkinan terjadinya perubahan-perubahan kimia dan fisik di dalam bahan 

pangan 2) Ukuran bahan pengemas sehubungan dengan volume bahan yang 

dikemas 3) Kondisi atmosfer (terutama suhu dan kelembaban) di mana kemasan 

dibutuhkan untuk melindungi selama pengangkutan dan sebelum digunakan. 4) 

Ketahanan bahan pengemas secara keseluruhan terhadap air, gas atmosfer dan 

bau, termasuk ketahanan dari tutup, penutupan dan lipatan.  Pengaruh kadar air 

dan aktivitas air (water activity) sangat penting sekali dalam menentukan daya 

awet dari bahan pangan, karena keduanya mempengaruhi sifat-sifat fisik 

(misalnya pengerasan, pengeringan) dan sifat-sifat fisiko-kimia, 

perubahanperubahan kimia (misalnya pencoklatan), kebusukan oleh 

mikroorganisme, dan perubahan enzimatis, terutama pada bahan-bahan pangan 

yang tidak diolah (Buckle et. al., 1988).  



 

 

 

 

III. METODOLOGI PERCOBAAN 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan 

September 2021-Oktober 2021. 

  

3.2. Bahan dan Alat Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah Cabai Merah Keriting 

yang diperoleh dari pasar Gintung, CMC, Gliserol, I2 0,01N, Aquades, Minyak 

Kelapa Sawit merk Bimoli, dan Pati Jagung merkTepung Maizena yang diperoleh 

dari Indomaret,  Peralatan yang digunakan yaitu, timbangan analitik, timbangan 

digital i200, thermometer, magnetic hot plate stirrer merk KENKO 79-1, statif, 

blender, penetrometermerk KM-5, dan color meter merk TES 135A, desikator, 

oven, cawan.  

  

3.3 Metode Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) secara 

faktorial dengan dua faktor serta 3 ulangan.  Faktor pertama adalah konsentrasi 

Pati Jagung (Tepung Maizena) (P), yang terdiri dari 3 taraf, yaitu P1 (0%), P2 

(3%), dan P3 (6%) (b/v).  Faktor kedua yaitu konsentrasi CMC (C), yang terdiri 

dari 3 taraf yaitu C1 (0%), C2 (0,3%), dan C3 (0,6%) (b/v).  Berdasarkan kedua 

faktor tersebut diperoleh kombinasi perlakuan yang dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Tabel 2. Kombinasi perlakuan konsentrasi pati jagung dan konsentrasi CMC.   

 C1 C2 C3 

P1 P1C1 P1C2 P1C3 

P2 P2C1 P2C2 P2C3 

P3 P3C1 P3C2 P3C3 

Cabai merah yang sudah diberi perlakuan edible coating dengan berbagai 

kombinasi konstrasi tepung jagung dan CMC kemudian diamati lama simpannya 

pada suhu ruang.  Pengambilan data dilakukan pada hari ke 6.  Masing-masing 

perlakuan dilakukan tiga kali pengulangan.  Pengamatan yang dilakukan pada 

pengaruh penambahan CMC pada edible coating dari tepung pati jagung terhadap 

daya simpan buah cabai merah keriting adalah susut bobot, kekerasan,, warna, 

kadar vitamin C, dan kadar air.  Data yang diperoleh diuji dalam bentuk deskripsi.  

Data yang diperoleh diuji kehomogenannya dengan dengan uji Barlett dan 

kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey untuk mengetahui ada tidaknya 

pengaruh antar perlakuan kemudian data dianalisis ragamnya.  Data selanjutnya 

dianalisis lanjut dengan OP (Ortogonal Polinomial).    

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian  

3.4.1. Pembuatan Larutan Edible Coating   

Pembuatan edible coating berdasarkan Budiman (2011) yang telah dimodifikasi 

bahan-bahan yang ada ditimbang dan disiapkan sesuai dengan perlakuan.  

Persentase penambahan pati jagung, CMC, gliserol, dan minyak berdasarkan pada 

100mL aquades.  Aquades 100 ml dipanaskan diatas hot plate dengan suhu ± 

70˚C, selanjutnya gliserol ditambahkan 0,5% (b/v).  Pati jagung ditambahkan 

sesuai dengan perlakuan diaduk dengan suhu pemanasan ± 70˚C.  CMC 

ditambahkan sesuai perlakuan secara perlahan dengan suhu 70˚C dan suhu 

dikontrol dengan thermometer.  Minyak ditambahkan 0,5mL ke dalam campuran 

larutan dan tetap diaduk hingga homogen menit pada suhu ± 70ºC selama 15 

menit dan suhu dikontrol dengan menggunakan termometer.  Larutan edible 

coating telah siap untuk diaplikasikan pada cabai merah.  
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Pelarutan CMC pada suhu 70
0
C ± 3

O
C; diaduk 

selama ±3 menit 

Pengadukan pada suhu 70
0
C ± 3

O
C diaduk 

selama ±3 menit 

Gliserol (1% (v/v)); diaduk selama ±1 menit 

Penambahan minyak 0,5mL diaduk selama 

 ± 6 menit (suhu70
0
C ± 3

O
C) 

Larutan edible 
coating 

Pati jagung 

(0%, 3% 

dan 6% 

(b/v)); 

Aquades 

100 mL 

Pendinginan pada suhu kamar 27
0
C ± 3

O
C 

CMC (0%, 

0,3%, dan 

0,6% (b/v)) 

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Larutan Edible Coating (Budiman, 2011) 

yang telah dimodifikasi. 
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3.4.2. Aplikasi Edible Coating pada Cabai Merah  

   

Buah cabai merah disortasi untuk mendapat buah dengan kuliatas baik.  Cabai 

merah kemudian dicelupkan ke dalam larutan coating pada suhu 50
0
C± 3

O
C yang 

mengandung konsentrasi  pati jagung dan CMC sesuai perlakuan selama 5 menit, 

kemudian dikeringkan dengan cara diangin-anginkan selama 30 menit dan 

disimpan pada suhu ruang. Pengamatan dilakukan pada hari ke 0, dan 6. Masing-

masing perlakuan dilakukan tiga kali pengulangan.  Pengamatan dilakukan 

terhadap susut bobot, tekstur (kekerasan), warna, kadar vitamin C, dan kadar air 

pada suhu ruang 27
o
C ± 3

O
C.  

 

 

Gambar 4. Diagram alir aplikasi edible coating pada buah cabai. 

  

Cabai Merah   

Penyortasian   

Pencucian dan penirisan cabai  

Pecelupan dalam larutan  

edible coating  5  menit ,  

mengandung  tepung pati  

jagung dan  CMC   

sesuai perlakuan   

Kontrol   

Pengering−anginan selama 30 menit dan diletakkan di piring   

Penyimpanan pada suhu ruang (27
o
 C±3

o
C) 

Pengamatan (susut bobot, kekerasan, kandungan vitamin C,  

warna, dan kadar air   
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3.4. Pengamatan  

Pengambilan data dilakukan pada hari ke 0, dan 6. Masing-masing perlakuan 

dilakukan tiga kali pengulangan.  Pengamatan yang dilakukan pada pengaruh 

penambahan CMC pada edible coating dari tepung pati jagung terhadap daya 

simpan buah cabai merah keriting adalah susut bobot, kekerasan,, warna, vitamin 

C, dan kadar air.   

  

3.4.1. Susut Bobot  

Susut bobot dihitung dari selisih bobot awal cabai merah pada hari ke- 0 dengan 

bobot akhir cabai setelah penyimpanan dihentikan. Rumus  

(Krismayanti, 2007).   

% Susut Bobot =  x 100%  

3.4.2. Kekerasan   

Kekerasan cabai merah diukur dengan menggunakan penetrometer dengan 

spesifikasi model KM−5 yang didapat di Laboratorium THP, Politeknik Negri 

Lampung.  Diatur beban penetrometer, lalu diatur jarum penunjuk skala kedalam 

tusukan dengan angka nol.  Cabai merah ditempatkan dibawah jarum sehingga 

ujung jarum menempel pada buah tetapi tidak menusuk kulit cabai merah.  

Tombol mulai dipencet, cabai ditusukan sampai 5 detik dan dibaca skala penanda 

bergeser dari angka nol (Simanjorang, 2017).   

  

3.4.3. Kadar Vitamin C   

Pengukuran kadar vitamin C menggunakan metode AOAC, (1995).  Sebanyak 10 

gram sampel (cabai merah) yang telah dihancurkan dimasukkan ke dalam labu 

ukur 250 ml dan diencerkan dengan aquades sampai tepat tanda tera.  Campuran 

dikocok dan kemudian disaring.  Filtrat sebanyak 25 ml ditambahkan dengan 2 

tetes indikator kanji, lalu dititrasi dengan iod 0.01 N sampai timbul warna biru  

(AOAC, 1995). Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan rumus :  

Vitamin C   
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3.4.4. Warna   

Penetuan warna pada sifat fisik cabai merah menggunakan model R,G dan B, 

Warna Red, Green dan Blue yang merupakan komponen warna utama yang 

membentuk citra digital (Ahmad, 2005).  Alat yang digunakan untuk 

mendapatkan nilai R, G dan B yaitu color meter dengan spesifikasi TES 135A.  

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 cara sebagai 

berikut : a.  Alat color meter dikalibrasi terlebih dahulu sebelum digunakan.  Hal 

ini bertujuan agar data yang diperoleh lebih akurat dan tidak bias. b.  Sampel cabai 

merah diletakkan diatas kertas berwarna putih (background berwarna putih).  

Sampel diukur intensitas warna RGBnya satu persatu sesuai perlakuan. c.  Alat 

color meter diletakkan dengan jarak ± 5 cm diatas permukaan cabai merah, 

kemudian tekan tombol star untuk memulai proses pengukuran intensitas warna 

RGB pada cabai merah. d. Alat akan mengukur intensitas warna RGB dan 

hasilnya akan ditampilkan dilayar.  

 

Data hasil analisa kemudian dihitung untuk mencari nilai indeks RGB.  Menurut 

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

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

g = .....................( indeks g )      

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

Keterangan : R, G, B = nilai pembaca pada berkas citra digital r, g, b = nilai warna 

indeks merah, hijau, biru  

 

3.4.1. Kadar Air   

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven (AOAC, 2005). 
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Prinsipnya dengan menguapkan molekul air bebas yang ada dalam sampel.  

Sampel ditimbang sampai didapat bobot konstan dengan asumsi semua air yang 

terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Banyaknya air yang diuapkan 

merupakan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan. Cawan yang akan 

digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105ºC. Cawan 

didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). 

Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B), 

kemudian dioven pada suhu 100-105ºC selama 6 jam. Sampel didinginkan dalam 

desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Tahap ini diulangi hingga dicapai 

bobot yang konstan.   

  

Penentuan kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut.  

  

Keterangan :  

A : berat cawan kosong (g)  

B : berat cawan + sampel awal (g)  

C : berat cawan + sampel kering (g)  

  

Kadar Air (%) = 
𝐵 − 𝐶 
𝐵 − 𝐴   x 100 %   



 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Perlakuan terbaik pada pati jagung (Zea Mays L.) 6% pada parameter susut 

bobot, kadar air, warna, dan kekerasan, serta pati jagung 3% pada parameter 

vitamin C. 

2. Perlakuan terbaik pada CMC (Carboxy Methyl Cellulose) 0,3% pada 

parameter susut bobot, kadar air, warna, kekerasan , dan vitamin C. 

3. Terdapat interaksi antara CMC dan pati jagung terhadap edible coating yang 

dihasilkan pada parameter susut bobot, kekerasan, kadar vitamin c, warna, dan 

kadar air.  

 

5.2. Saran 

Saran yang diajukan pada penelitian ini adalah perlu dilakukannya kajian lebih 

lanjut mengenai uji sensori pada cabai merah kriting yang disimpan dengan edible 

coating dengan penambahan CMC.
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