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ABSTRACT

THE EFFECT OF POLYVINYL ALCOHOL ADDITION TO CHITOSAN-
BASED EDIBLE COATING ON THE QUALITY OF RED CHILI
(Capcicum Annum L.) DURING COLD STORAGE

By

LETRIANI

Red chili peppers were highly needed in industries and households. Red chili
peppers had characteristics that made them prone to damage. This study aimed to
determine the effect of adding polyvinyl alcohol (PVA) to chitosan-based edible
coatings on the quality of red chili during cold storage and determine the best
concentration. The study used a non-factorial design with 3 replications. The
tested factor was the concentration of polyvinyl alcohol, which consisted of 9
levels: PO (Control), P1 (chitosan 3 g), P2 (chitosan 3 g + PVA 0.5 g), P3
(chitosan 3 g + PVA 1 g), P4 (chitosan 3 g + PVA 1.5 g), P5 (chitosan 3 g + PVA
2 ), P6 (chitosan 3 g + PVA 2.5 g), P7 (chitosan 3 g + PVA 3 g), P8 (PVA 3 g).
The data homogeneity was analyzed using Bartlett’s test, and the differences
between treatments were tested using the Tuckey test. Subsequently, the data were
analyzed using analysis of variance and further tested using the DMRT (Duncan
Multiple Range Test) at the 5% level. Texture and color scoring were performed
by 15 panelists. The treatment had an effect on the parameters of moisture
content, weight loss, hardness level, and texture, but did not affect the color
parameter. The P7 treatment produced the best red chili peppers after 18 days of
cold storage, with a moisture content of 76.05%, hardness level of 139.33 df,
texture (slightly hard), color L* (40.54), a* (29.71), b* (12.40), color (red), and
weight loss of 18.03%.

Keywords: chitosan, cold storage, edible coating, polyvinyl alcohol, red chili



ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN POLIVINIL ALKOHOL PADA EDIBLE
COATING BERBASIS KITOSAN TERHADAP MUTU CABAI MERAH
(Capsicum annum L) SELAMA PENYIMPANAN SUHU DINGIN

Oleh

LETRIANI

Cabai merah sangat dibutuhkan di industri dan rumah tangga. Cabai merah
memiliki karakteristik yang mudah mengalami kerusakan. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penambahan polivinil alkohol pada edible coating
berbasis kitosan terhadap mutu cabai merah selama penyimpanan suhu dingin dan
menentukan konsentrasi terbaik. Penelitian ini disusun menggunakan desain non-
faktorial dengan 3 kali ulangan. Faktor yag diuji adalah konsentrasi polivinil
alkohol yang terdiri dari 9 taraf, yaitu PO (Kontrol), P1(kitosan 3 g ), P2 (kitosan
3g + PVA 0,5 g), P3 (kitosan 3 g+ PVA 1g), P4 (kitosan 3 g + PVA 1,5 g), P5
(kitosan 3g + PVA 2 g), P6 (kitosan 3 g + PVA 2,5 g), P7 (kitosan 3 g + PVA 3
g), P8 (PVA 3 g). Data hasil pengujian dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji
Barlett dan perbedaan antar data diuji menggunakan uji Tuckey. Selanjutnya, data
diuji mengunakan analisis ragam dan diuji lanjutan menggunakan uji DMRT
(Duncan Multiple Range Test) pada taraf 5%. Penilaian skoring tekstur dan warna
dilakukan oleh 15 panelis. Perlakuan berpengaruh terhadap parameter kadar air,
susut bobot, tingkat kekerasan, dan tekstur, namun tidak berpengaruh terhadap
parameter warna. Perlakuan P7 mengasilkan cabai merah terbaik setelah
penyimpanan 18 hari pada suhu dingin memiliki kadar air 76,05%, tingkat
kekerasan 139.33 gf, tekstur (agak keras), warna L* (40,54), a* (29,71), b*
(12,40), warna (merah), dan susut bobot 18,03%.

Kata kunci: cabai merah, edible coating, kitosan, polivinil alkohol, suhu dingin
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Salah satu tanaman hortikultura yang dibutuhkan oleh banyak ibu rumah tangga,
terutama sebagai bumbu dapur adalah cabai merah (Capsicum annum L). Cabai
merah merupakan komoditas yang memiliki peran penting sehingga banyak
dimanfaatkan baik di rumah tangga maupun industri. Konsumsi cabai merah di
Indonesia untuk rumah tangga 2,42 kg/kapita/tahun 2023. Secara nasional,
konsumsi cabai merah didominasi oleh industri (50%), diikuti rumah tangga
(45%), serta sisanya digunakan untuk benih dan mengalami kehilangan
pascapanen. Total konsumsi nasional terus meningkat dari 1,677 kg/kapita pada
2020 menjadi 1,909 kg/kapita pada 2022 (Kementerian Pertanian, 2023). Produksi
cabai merah nasional tahun 2023 tercatat 1,36 juta ton, dengan kontribusi terbesar
dari Jawa Barat (20,91%), Jawa Tengah (15,24%), Sumatra Utara (14,02%),
Jambi (10,15%), Sumatera Barat (8,20%), Jawa Timur (7,03%), dan Aceh
(6,30%). Provinsi-provinsi ini menjadi sentra utama pemenuhan kebutuhan
industri dan rumah tangga. Produksi nasional meningkat rata-rata 7,52% per tahun
sejak 2018. Meski produksi nasional mencapai 675 ribu ton/tahun 2024 dan secara
volume mencukupi kebutuhan domestik, namun distribusi yang tidak merata
menyebabkan kelangkaan dan fluktuasi harga, terutama saat panen rendah atau

terjadi gangguan produksi (Kementerian Pertanian, 2024).

Cabai merah dapat mengalami kerusakan setelah dipanen dan selama proses
distribusi. Cabai merah juga memerlukan perlakuan khusus agar dapat disimpan
lebih lama, karena cabai segar hanya mampu bertahan hingga sekitar satu minggu
pada suhu ruang. Penurunan kualitas cabai merah berdampak signifikan pada

mutu produk. Tanda-tanda kerusakan pada cabai antara lain,



perubahan warna dari merah cerah menjadi pudar atau kecoklatan, tekstur lembek
akibat kerusakan jaringan sel, penurunan kandungan vitamin C dan asam total,
perubahan rasa menjadi kurang pedas atau pahit, serta aroma tidak sedap karena
pembusukan. Hal ini menyebabkan cabai sulit dijual dan merugikan petani serta
pedagang (Puspita dan Putra, 2019; Rochayat dan Munika, 2015). Selain itu, cabai
rusak menjadi media bagi mikroorganisme berbahaya, sehingga berisiko bagi

kesehatan.

Penurunan kualitas cabai merah disebabkan oleh respirasi pascapanen, kadar air
tinggi, dan kerentanan terhadap mikroorganisme yang memicu pembusukan dan
kerusakan fisik. Penanganan pascapanen yang baik, seperti pemilihan waktu
panen, sortasi, penyimpanan suhu rendah, dan penerapan good handling practice,
dapat mengurangi kerusakan (Zam dkk., 2019). Salah satu metode efektif untuk
menjaga kualitas cabai merah adalah menggunakan edible coating. Penelitian
Fadhallah dkk. (2023) menyatakan penggunaan edible coating lebih efektif
dibandingkan menggunakan pengemasan lainnya. Lapisan semipermeabel yang
dibentuk dapat memodifikasi atmosfer internal, memperlambat respirasi,
menurunkan laju transpirasi, serta mengurangi kehilangan air, penurunan nutrisi,
dan rasa, sehingga memperpanjang daya simpan (Marlina, 2014; Sembara dan
Salihat, 2021).

Edible coating berfungsi sebagai penghalang untuk mengurangi kehilangan
kelembaban, memperlambat respirasi, serta memperpanjang masa simpan produk.
Lapisan ini memungkinkan gas tertentu untuk melewatinya dan mampu mengatur
pergerakan senyawa yang larut dalam air, sehingga nutrisi produk tetap terjaga.
Bahan umum untuk edible coating meliputi pati, selulosa, pektin, gum, kitosan,
dan turunannya (Setiarto, 2020). Terdapat beberapa penelitian terkait penggunaan
edible coating pada cabai merah dengan berbagai bahan yang berbeda, seperti
campuran tepung porang dan kitosan (Rusdianto dkk., 2024), pati kulit singkong
(Rukhana, 2017), dan pati talas dengan gliserol (Sembara dkk., 2021). Namun,
edible coating berbasis pati cenderung rapuh, kurang tahan air, dan memiliki daya
tahan mekanis rendah, sehingga kurang optimal dalam melindungi produk. Oleh



sebab itu, untuk menjaga sifat organoleptik produk, kitosan sering digunakan
karena lebih unggul dalam hal mekanik dan daya tahan terhadap kelembapan
(Miskiyah, 2016).

Kitosan biasanya diperoleh dari cangkang udang atau kepiting dan memiliki sifat
antimikroba, antioksidan, serta mampu untuk membentuk lapisan tipis. Fungsi
utamanya adalah menciptakan lapisan semi-permeabel di permukaan buah dan
sayuran, yang berperan dalam menghambat difusi gas seperti oksigen (O2) dan
karbon dioksida (CO-), serta mengurangi kehilangan air, sehingga memperlambat
laju respirasi produk hortikultura. Edible coating yang diaplikasikan pada cabai
merah merupakan lapisan pelindung berbahan kitosan sangat berpotensi menekan
pertumbuhan mikroorganisme patogen yang menyebabkan pembusukan.
Penelitian sebelumnya yang mengunakan edible coating berbasis kitosan
diaplikasikan pada cabai merah dengan tingkat kematangan yang berbeda (Hayati
dan Nasution, 2021), lalu edible coating berbasis kitosan yang diaplikasikan pada
tomat (Gumaran dan Hutabarat, 2023) menunjukkan bahwa kitosan efektif dalam
memperpanjang umur simpan berbagai produk hortikultura, termasuk cabai

merah.

Penambahan polivinil alkohol (PVA) dalam edible coating berbasis kitosan
menawarkan potensi untuk meningkatkan karakteristik mekanik lapisan, seperti
kelenturan dan ketahanan terhadap keretakan. PVVA merupakan polimer sintetik
yang memiliki daya rekat kuat dan stabilitas termal yang baik, sehingga dapat
memperkuat lapisan pelindung pada cabai merah (Maharani dan Safitri, 2022).
Polivinil alkohol (PVA) memiliki sifat yang sangat baik dalam membentuk
lapisan tipis yang efektif. Menurut Limbong dkk. (2022), saat diaplikasikan pada
permukaan buah-buahan, PVA dapat menciptakan lapisan pelindung yang tipis
namun kuat, yang berfungsi untuk mempertahankan kesegaran serta kualitas buah.
Lapisan ini bekerja dengan cara menghalangi kontaminasi dari bakteri dan jamur,
sekaligus mengurangi penguapan air dari permukaan buah. Akibatnya, proses
pembusukan buah menjadi lebih lambat, sehingga memperpanjang masa
simpannya. Selain itu, polivinil alkohol merupakan bahan yang dapat terurai



secara alami (biodegradable), yang berarti bahan ini dapat diuraikan oleh
mikroorganisme tanpa meninggalkan jejak berbahaya bagi lingkungan (Purnavita
dan Dewi, 2021). Hal ini membuat PVA sangat cocok digunakan dalam produk-
produk ramah lingkungan, termasuk sebagai kemasan buah-buahan dan sayuran
yang membutuhkan perlindungan ekstra namun tetap aman dan berkelanjutan.
Penggunaan polivinil alkohol (PVA) diatur oleh Peraturan BPOM No. 20 Tahun
2019 tentang kemasan pangan. Regulasi ini memperbolehkan penggunaan film
polivinil alkohol sebagai bahan pembungkus yang bersentuhan langsung dengan
produk pangan, asalkan memenuhi batas migrasi tertentu yaitu maksimal 10
mg/dm? yang telah ditetapkan (BPOM, 2019).

Selain itu, dari segi mekanik, PVA juga dapat berfungsi sebagai penstabil
struktural pada produk hortikultura. Penambahan PVA dalam edible coating dapat
memperkuat kekuatan mekanis, seperti meningkatkan daya tahan terhadap
tekanan dan elastisitasnya. Ini terjadi karena adanya interaksi antara serat polimer
PV A yang membantu menjaga integritas struktur dan bentuk dari produk yang
dilapisi, sehingga produk tetap segar dan tidak mudah rusak selama penyimpanan
atau transportasi (Ermawati dan Adi, 2023). Penambahan PVA diharapkan
mampu membentuk lapisan yang tidak hanya menjaga kualitas fisik cabai merah,
tetapi juga stabil secara kimia dan mikrobiologis, serta memperpanjang umur
simpannya selama distribusi dan penjualan. Hal ini memungkinkan terbentuknya
lapisan dengan karakteristik mekanik, viskoelastis, dan permeabilitas uap air yang
lebih unggul dibandingkan lapisan tanpa tambahan polivinil alkohol. Umumnya,
peningkatan konsentrasi plasticizer dalam larutan pembentuk lapisan dapat
meningkatkan elastisitas lapisan dengan cara mengurangi interaksi antar rantai
biopolimer (Anggraeni dkk., 2016). Penambahan polivinil alkohol pada edible
coating berbasis kitosan sebagai upaya untuk mempertahankan mutu cabai merah
pada penyimpanan suhu dingin belum pernah diteliti sebelumnya. Oleh karena itu,
dengan mempertimbangkan permasalahan yang ada dan potensi yang tersedia,
diperlukan penelitian mengenai penggunaan edible coating berbahan dasar kitosan

dengan penambahan polivinil alkohol untuk memperpanjang umur simpan cabai



merah (Capsicum annuum L.) sehingga dapat mempertahankan nilai
ekonomisnya.

1.2. Tujuan penelitian

Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi polivinil alkohol pada edible
coating berbasis kitosan terhadap mutu cabai merah.

2. Menentukan konsentrasi terbaik dari penambahan polivinil alkohol pada
edible coating berbasis kitosan terhadap cabai merah selama penyimpanan.

1.3. Kerangka Pemikiran

Edible coating merupakan salah satu inovasi dalam teknik pengemasan makanan
yang melibatkan penggunaan bahan-bahan yang dapat membentuk lapisan tipis di
permukaan produk. Lapisan ini berfungsi sebagai pelindung untuk menjaga
produk dari pengaruh lingkungan eksternal, seperti udara, kelembapan, dan
mikroorganisme. Selain berfungsi sebagai pelindung, keunikan dari edible coating
adalah bahwa kemasan ini dapat dikonsumsi bersama dengan produk makanan itu
sendiri, sehingga tidak menimbulkan limbah tambahan. Inovasi ini juga
menawarkan keuntungan dalam memperpanjang masa simpan produk tanpa perlu
menggunakan kemasan plastik atau bahan non-degradable lainnya, yang

berpotensi lebih ramah lingkungan (Suharto dkk., 2024).

Menurut Suryani dkk. (2019), kitosan merupakan polimer alami yang diperoleh
melalui proses deasetilasi kitin, umumnya berasal dari kepiting atau kulit udang.
Secara ilmiah, kitosan telah dikenal memiliki sifat antimikroba, antioksidan, dan
kemampuan membentuk lapisan pelindung. Fungsinya yang utama adalah
membentuk lapisan semi-permeabel di permukaan buah dan sayuran, yang
berfungsi untuk memperlambat difusi gas seperti oksigen (O2) dan karbon
dioksida (CO.), serta mengurangi kehilangan air, sehingga dapat memperlambat

proses respirasi pada produk hortikultura. Pelapisan pada cabai merah dengan



kitosan sangat efektif dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen
yang menyebabkan pembusukan. Berdasarkan penelitian sebelumnya, kitosan
terbukti mampu memperpanjang umur simpan berbagai produk hortikultura,

termasuk cabai merah.

Penelitian mengenai edible coating menggunakan kitosan telah banyak dilakukan.
Hayati dan Nasution (2021) menyatakan bahwa edible coating berbasis kitosan
pada konsentrasi 3% efektif karena dapat mempertahankan kadar air, warna dan
penampakan, susut bobot serta organoleptik pada cabai merah dengan kemtangan
yang berbeda. Kemudian Megasari dan Mutia (2019), menyimpulkan juga bahwa
konsentrasi terbaik pada edible coating berbasis kitosan adalah 3% karena lebih
efektif dalam menjaga mutu cabai keriting dan memberikan pengaruh nyata pada
warna, susut bobot, kadar air dan vitamin C. Edible coating kitosan juga efektif
diaplikasikan pada tomat dengan konsentrasi terbaik pada 2% (Dewanti, 2016).
Edible coating dari kitosan juga dapat mempertahankan mutu jeruk RGL (Sidik
dan Marsigit, 2022). Hal ini menunjukkan bahwa aplikasi edible coating dengan
penggunaan kitosan memberikan pengaruh dalam mempertahankan mutu produk

holtikultura.

Senyawa kitin dan kitosan mudah terurai secara alami, tidak beracun, dan ramah
lingkungan. Kitosan memiliki kemampuan untuk membentuk lapisan tipis serta
bersifat optik aktif. Namun, kitosan memiliki kekurangan dalam hal reaktivitas.
Oleh karena itu, kitosan sering dikombinasikan dengan bahan lain untuk
meningkatkan kualitas dan reaktivitasnya. Menurut Kakati et al. (2015), polivinil
alkohol (PVA) merupakan senyawa yang umum digunakan bersama kitosan.
Sebagai polimer, PVA memiliki kemampuan membentuk lapisan yang berkualitas
tinggi dengan sifat mekanik yang unggul. Kemampuannya untuk membentuk
ikatan silang mendukung terciptanya membran yang stabil, sementara sifat
hidrofiliknya, berkat gugus OH, membuatnya mudah larut dalam air. Penambahan
PV A pada kitosan bertujuan untuk meningkatkan kekuatan fisik lapisan edible
coating sehingga menghasilkan lapisan yang lebih kuat dan fleksibel pada

permukaan cabai merah. Selain itu, PVA juga memiliki sifat pembentuk lapisan



yang baik, yang dapat menjaga stabilitas struktur lapisan selama proses

penyimpanan, memastikan perlindungan yang lebih lama terhadap cabai merah.

Mekanisme perlindungan edible coating bekerja melalui pembentukan lapisan
fisik yang berfungsi sebagai penghalang terhadap pertukaran gas, sehingga
memperlambat laju respirasi cabai merah (Sembara dan Salihat, 2021). Oleh
sebab itu, dengan menurunnya laju respirasi, penggunaan cadangan energi di
dalam cabai juga berkurang, yang berujung pada perlambatan penurunan kualitas.
Selain itu, lapisan edible coating berbasis kitosan yang diperkuat PVA tidak
hanya memberikan penghalang fisik, tetapi juga secara aktif menghambat
aktivitas mikroba dan enzim perusak. Sifat antimikroba kitosan bekerja dengan
merusak dinding sel mikroorganisme patogen, sehingga mencegah pembusukan.
Di sisi lain, PVA meningkatkan daya tahan lapisan terhadap tekanan mekanis,
sehingga lapisan tidak mudah rusak selama masa penyimpanan, memastikan

perlindungan yang lebih konsisten (Maharani dan Safitri, 2022).

Oleh karena itu penerapan edible coating berbasis kitosan yang diperkuat dengan
PV A memberikan solusi yang efektif dalam memperpanjang masa simpan cabai
merah dan perlu penelitian lebih lanjut untuk pengembangan edible coating
kombinasi kitosan dan PVA yang diaplikasikan pada cabai merah. Teknologi ini
tidak hanya membantu mengurangi kerusakan yang disebabkan oleh proses
respirasi dan penguapan air, tetapi juga berfungsi sebagai penghalang terhadap
serangan mikroorganisme patogen. Selain itu, kombinasi kitosan dan PVA
menghasilkan lapisan pelindung yang lebih kuat, fleksibel, serta tahan lama, yang
tidak hanya menjaga kualitas fisik cabai, tetapi juga meminimalkan potensi
pembusukan selama penyimpanan dan distribusi. Penelitian yang dilakukan oleh
Hayati dan Nasution (2021) menunjukkan bahwa penggunaan kitosan dengan
konsentrasi 1%, 2%, dan 3% pada edible coating menghasilkan konsentrasi
terbaik pada kadar 3%. Penelitian yang dilakukan oleh Sapitri (2024)
menunjukkan bahwa variasi konsentrasi polivinil alkohol (PVA) sebesar 0,5
hingga 2,5 g mempengaruhi karakteristik edible film berbasis pati uwi (Dioscorea
alata) yang dihasilkan. Penelitian Pudjiastuti (2016) menyatakan bahwa

penggunaan PV A sebanyak 3 gram dalam kombinasi dengan kitosan



menghasilkan lapisan dengan sifat mekanik dan daya tahan (barrier) yang baik.
Sementara itu, Setiawan dkk. (2015) menyimpulkan bahwa variasi konsentrasi
PVA dalam pembuatan edible film dapat meningkatkan performa mekaniknya.
Temuan serupa juga dilaporkan oleh Deliana dkk (2019), di mana konsentrasi
PVA 3 gram menghasilkan sifat mekanik terbaik. Oleh karena itu, penelitian ini
memanfaatkan kitosan sebanyak 3 g dengan variasi konsentrasi polivinil alkohol,
yaitu0,59,109,1509, 29, 2,5 g, dan 3 g. Berdasarkan hal tersebut, diperlukan
penelitian mengenai edible coating berbasis kitosan dengan penambahan polivinil
alkohol untuk mengetahui pengaruh formulasi dan menentukan konsentrasi

terbaik terhadap cabai merah.

1.4. Hipotesis

1. Terdapat pengaruh penambahan polivinil alkohol pada edible coating berbasis
kitosan yang diaplikasikan pada cabai merah (Capsicum annuum L.) selama
penyimpanan.

2. Terdapat konsentrasi terbaik dari penambahan polivinil alkohol pada edible
coating berbasis kitosan yang diaplikasikan pada cabai merah (Capsicum

annuum L.) selama penyimpanan.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Cabai Merah

Cabai merah (Capsicum annuum L.) adalah tumbuhan yang termasuk dalam
keluarga Solanaceae dan berasal dari benua Amerika. Menurut Saparso dan
Haryanto (2018). Cabai merah (Capsicum annuum L.) salah satu jenis tanaman
yang tergolong dalam famili Solanaceae, yang lebih dikenal sebagai keluarga
tanaman terong-terongan. Tanaman ini tumbuh dalam bentuk perdu atau semak,
yang berarti memiliki ukuran relatif rendah dan bercabang-cabang. Cabai merah
ini diklasifikasikan sebagai tanaman yang berumur pendek atau semusim, yang
artinya siklus hidupnya hanya berlangsung dalam satu musim tanam sebelum
kemudian mati dan perlu ditanam kembali pada musim berikutnya untuk panen
berikutnya. Tanaman ini umumnya ditanam untuk diambil buahnya yang
digunakan sebagai bumbu dapur atau bahan makanan karena memiliki rasa pedas

yang khas. Secara taksonomi, klasifikasi tanaman cabai sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta,
Subdivisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledoneae
Famili : Solanaceae

Genus : Capsicum

Spesies : Capsicum annuum L.

Salah satu tanaman musiman yang berarti selalu tersedia pada setiap masa
panennya tanpa terpengaruh oleh musim tertentu adalah cabai. Tanaman ini

memiliki bunga putih yang indah dengan mahkota bunga yang menarik, dan
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menghasilkan buah cabai yang memiliki warna merah mencolok serta
melengkung ke bawah. Cabai ini memiliki rasa pedas yang khas karena
mengandung senyawa capsaicin (Liferdi, 2016). Cabai sering dimanfaatkan
sebagai bumbu masakan oleh masyarakat karena rasa pedasnya yang khas.
Kandungan capsaicin inilah yang menyebabkan sensasi pedas pada cabai. Oleh
sebab itu, tanaman cabai memiliki prospek ekonomi yang potensial, karena dapat
menghasilkan keuntungan yang signifikan (Ahmad dkk., 2021). Berikut adalah

kandungan gizi cabai merah.

Tabel 1. Kandungan gizi cabai merah per 100 g

Kandungan gizi Cabai merah segar
Kalori (kal) 31

Protein (g) 1

Lemak (Q) 0,3
Karbohidrat (g) 7,3
Kalsium (mg) 29

Fosfor (mg) 24
Vitamin A (SI) 470
Vitamin C (mg) 18

Sumber: Balai Pengkajian Teknologi Pertanian (2017)

Sektor pertanian Indonesia, cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah
satu komoditas pertanian yang paling banyak dibudidayakan. Tanaman ini
berperan penting dalam kehidupan sehari-hari masyarakat, terutama dalam hal
kebutuhan pangan. Menurut Badan Pusat Statistik, cabai memiliki banyak
penggemar di Indonesia, sehingga permintaannya terus meningkat setiap hari,
terutama di pasar-pasar tradisional. Namun, meskipun permintaan tinggi, pasokan
cabai sering kali tidak mencukupi, sehingga harga cabai cenderung naik.

Cabai juga termasuk dalam famili Solanaceae atau terong-terongan, dan tergolong
tanaman Angiospermae karena memiliki bunga dan biji tertutup. Salah satu
kelebihan tanaman cabai adalah kemampuannya untuk tumbuh tanpa terpengaruh

musim, sehingga petani tidak harus menunggu musim tertentu untuk mulai
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menanamnya. Harga jualnya yang tinggi, banyak petani berlomba-lomba
menanam cabai sebagai sumber penghasilan. Biasanya, cabai ditanam di daerah
yang memiliki suhu dingin atau sejuk serta didaerah dataran tinggi. Namun, jika
terjadi perubahan cuaca, seperti penigkatan curah hujan atau banjir, tanaman ini
dapat mengalami kerusakan, termasuk pada buahnya yang bisa membusuk, serta
akar tanaman yang rusak, yang dapat menyebabkan kegagalan panen (Selvi dkk.,
2023)

2.2. Edible Coating

Coating atau pelapisan merupakan teknik yang melibatkan penerapan lapisan tipis
pada permukaan buah untuk mengurangi pelepasan gas dan uap air, sekaligus
membatasi kontak dengan oksigen, sehingga memperlambat proses pematangan.
Lapisan ini aman dikonsumsi bersama buah. Bahan yang digunakan harus mampu
bertindak sebagai penghalang terhadap kadar air dalam buah, menjaga
kualitasnya, dan ramah lingkungan, seperti edible coating. Salah satu bahan yang
cocok untuk pelapisan ini adalah kitosan. Konsep pelapisan ini efektif dalam
mengurangi kehilangan uap air, mengatur kelembapan, mempertahankan warna
alami, menjaga nutrisi, dan memiliki permeabilitas selektif terhadap gas. Selain
itu, pelapisan juga memungkinkan penambahan bahan seperti pewarna, perasa,
dan pengawet untuk memberikan fungsi dan karakteristik tertentu (Mendrofa,
2020). Edible coating sendiri adalah lapisan tipis yang diterapkan pada permukaan

buah atau sayuran dan terbuat dari bahan yang dapat dimakan.

Edible coating adalah lapisan yang dirancang untuk melindungi makanan sesuai
kebutuhan dan lapisan yang dapat dimakan. Saat diaplikasikan, membentuk
lapisan pelindung yang dapat menjaga kualitas dan kesegaran makanan tersebut
dan berfungsi sebagai penghalang yang efektif terhadap oksigen, kelembaban,
serta pergerakan zat terlarut. Bahan yang digunakan dalam pembuatan lapisan
yang dapat dimakan akan memengaruhi sifat, bentuk, dan daya tahan lapisan
tersebut. Beberapa bahan yang sering digunakan untuk membuat film yang dapat
dimakan termasuk hidrokoloid (seperti polisakarida, alginat, dan protein), lipid

(seperti asam lemak, asil gliserol, dan lilin), serta bahan campuran (komposit)
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yang menggabungkan hidrokolloid dan lipid (Gutiérrez, 2018; Merino et al.,
2019). Fungsi bahan-bahan tersebut adalah untuk menjadi penghalang uap air,
gas, dan zat terlarut, serta sebagai media untuk membawa tambahan seperti
antioksidan, antimikroba, dan emulsifier. Tujuan utamanya adalah
memperpanjang umur simpan buah dan sayuran segar sekaligus mempertahankan
kualitasnya (Miskiyah, 2016). Terdapat beberapa metode pengaplikasian edible

coating.

Tabel 2. Metode pengaplikasian edible coating

Metode Kelebihan Kekurangan
Pencelupan e Mudah dilakukan dan e Membutuhkan
(Dipping) ﬁltjdr?]li(tmemerlukan alat Iebllh _banyak bahan

: pelapis.

o Efektif untuk produk e Ketebalan lapisan
dengan permukaan tidak bisa tidak seragam
rata. jika tidak dikontrol

o Biaya operasional relatif dengan baik
rendah untuk produksi
kecil.

Penyemprotan e Cocok untuk produksi e Memerlukan alat
. dalam jumlah besar. khusus
(spraying) e Dapat diterapkan pada e Lapisan yang
berbagai bentuk produk. kurang merata
e Lapisan yang lebih tipis untuk produk yang
memiliki
permukaan yang
tidak rata
Penyikatan e Efisiensi bahan coating e Kualitas lapisan
. tinggi tidak konsisten
(brushing) e Ideal untuk sayuran e Tidak praktis
bentuk kompleks untuk skala
e Mudah diaplikasikan industri

secara manual

Sumber. Priya et al. 2023; Windria dkk.(2024)

Lapisan ini biasanya dibuat dari polimer alami yang bersifat ramah lingkungan
sekaligus memanfaatkan limbah dari industri pangan, sehingga mendukung
prinsip keberlanjutan. Edible coating berfungsi untuk memperpanjang masa
simpan produk pangan dan mempunyai peran penting dalam melindungi makanan

dari ancaman biologis dan mikrobiologis yang dapat menyebabkan kerusakan dan
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pembusukan pada makanan (Hayati dan Nasution, 2021). Teknologi edible
coating ini semakin berkembang sebagai solusi inovatif dalam industri makanan,
karena kemampuannya dalam menjaga kualitas, kesegaran, serta keamanan
produk tanpa menambah bahan yang tidak alami. Lebih dari sekadar perpanjangan
masa simpan, lapisan ini juga dapat meningkatkan estetika dan stabilitas produk

selama penyimpanan dan distribusi (Sembara dan Salihat, 2021).

2.3. Kitosan

Kitosan berasal dari kitin, sebuah polimer alami yang ditemukan dalam berbagai
organisme seperti udang, kepiting, kerang, serangga, dan ragi. Kitosan [poli-(2-
amino-2-deoksi-p-(1-4)-D-glukopiranosa)] merupakan poli aminosakarida yang
diperoleh dengan menghilangkan sebagian gugus 2-asetil dari Kkitin [poli-(2-
asetamido-2-deoksi-p-(1-4)-D-glukopiranosa)], sebuah biopolimer linear yang
terdiri dari 2000-5000 unit monomer yang terhubung melalui ikatan glikosidik -
(1-4). Kitosan (CeH11NO4) adalah zat padat amorf berwarna putih kekuningan
dengan sifat polielektrolit. Kitosan secara umum larut dalam asam organik pada
rentang pH 4-6,5, tetapi tidak dapat larut pada pH di luar rentang tersebut. Proses
pembuatan kitosan melibatkan 3 tahap yaitu deproteinasi, demineralisasi, dan
deasetilasi. Tingkat kelarutannya dipengaruhi oleh berat molekul dan tingkat
deasetilasi (Marieta dan Musfiroh, 2019). Struktur kimia kitosan dapat dilihat
pada Gambar 1.

Gambar 1. Struktur kimia kitosan.
Sumber. Medina et al. (2021)

Penggunaan kitosan semakin meluas karena kitin sebagai bahan dasarnya

dimodifikasi untuk mengatasi sifatnya yang kurang larut dalam air. Beberapa
tahun terakhir kitosan telah digunakan secara komersial, terutama sebagai zat
aditif dalam produk makanan untuk berfungsi sebagai pengawet alami. Hal ini

karena kitosan memiliki kemampuan yang sangat baik dalam memperpanjang
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masa simpan makanan, menjadikannya solusi yang menguntungkan bagi industri
pangan. Kitosan memiliki berbagai sifat unggul, di antaranya adalah
biokompatibilitas, biodegradabilitas, sifat hidrofilik, dan aktivitas antibakteri.
Biokompatibilitas kitosan merujuk pada kemampuannya untuk menghasilkan
respons biologis yang baik ketika berinteraksi dengan jaringan atau organisme
hidup. Sedangkan, biodegradabilitas kitosan menunjukkan kemampuannya untuk
mengalami degradasi secara kimia dan fisik, termasuk proses demineralisasi,
deproteinasi, dan depigmentasi, tanpa meninggalkan residu berbahaya (Apriliani
dkk., 2019).

Sifat antibakteri kitosan sangat penting karena memungkinkan bahan tersebut
terurai tanpa menghasilkan senyawa toksik. Kitosan memiliki muatan positif pada
gugus aminnya yang dapat berikatan dengan muatan negatif pada dinding sel
bakteri. Ikatan ini merusak membran sel, mengganggu pertukaran zat dan
metabolisme, sehingga menyebabkan kematian bakteri. Mekanisme ini lebih
efektif pada bakteri Gram negatif karena dinding selnya lebih bermuatan negatif.
Namun, konsentrasi Kitosan yang terlalu tinggi bisa menurunkan efektivitasnya
karena molekul kitosan cenderung menggumpal dan larutan menjadi lebih kental,
sehingga menghambat penetrasi ke sel bakteri (Yanti dkk., 2024). Selain itu,
kitosan juga memiliki berbagai sifat fungsional lainnya, seperti kemampuannya
untuk bertindak sebagai zat reaktif, pengikat, pengkelat, penyerap, penstabil,
pembentuk lapisan (film), dan agen pemurni. Oleh karena itu, kitosan tidak hanya
berperan dalam memperpanjang umur simpan makanan, tetapi juga dalam
berbagai aplikasi lain, seperti pengolahan limbah dan produk farmasi, di mana
sifat-sifat reaktif dan pemurniannya dimanfaatkan (Selpiana dkk., 2016). Oleh
karena itu, dengan sifat-sifat unggul ini, kitosan terus berkembang sebagai bahan
yang penting dalam berbagai bidang, terutama yang membutuhkan bahan alami

dan ramah lingkungan.
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2.4. Polivinil Alkohol

Polivinil alkohol (PVA) merupakan salah satu polimer sintetis yang bersifat
hidrofilik dan memiliki kemampuan untuk terurai secara hayati. PVA dihasilkan
melalui proses polimerisasi monomer vinil asetat yang membentuk polivinil asetat
(PVACc). Tahap selanjutnya adalah hidrolisis gugus asetat pada PVAc untuk
memperoleh PVA. Secara komersial, PVA tersedia dalam berbagai bentuk yang
dapat disesuaikan dengan pengendalian proses saponifikasi. Proses saponifikasi
melibatkan perlakuan dengan alkali, biasanya natrium hidroksida (NaOH), di
mana sebagian gugus ester dari vinil asetat digantikan oleh gugus hidroksil (OH)
pada struktur polimer. Derajat penggantian ini, atau yang dikenal sebagai derajat
hidrolisis, bergantung pada kondisi reaksi saponifikasi yang diterapkan. Dengan
mengubah kondisi tersebut, sifat-sifat akhir PVA, seperti kelarutan dalam air dan
biodegradabilitas, dapat disesuaikan sesuai kebutuhan (Oun et al., 2022).

Polivinil alkohol (PVA) adalah resin yang diperoleh dari polimerisasi vinyl asetat,
kemudian sebagian ester-nya dihidrolisis menggunakan katalis. Sifat fisik PVA
dipengaruhi oleh derajat polimerisasi dan hidrolisisnya. Pertama kali
dikembangkan oleh Hermann dan Haehnel pada tahun 1924, PVA dibuat melalui
hidrolisis polyvinyl asetat dengan etanol dan kalium hidroksida, yang dapat
berupa hidrolisis penuh atau parsial. PVA memiliki struktur rantai ataktik dan
bersifat amorf dengan karakteristik serat kristalin. la larut dalam air, dengan
kelarutan yang meningkat pada suhu tinggi. Pembentukan ikatan silang pada PVA
meningkatkan viskositas dan menghasilkan produk yang tidak larut. Pada suhu
sekitar 100°C, PVA mulai berubah warna dan terurai perlahan di atas 180°C,
mendekati titik lelehnya (Sirait, 2018).

PV A banyak digunakan dalam industri sebagai bahan pengemas, perekat, dan
agen pembentuk film di bidang farmasi karena sifatnya yang ramah lingkungan,
mudabh terurai, dan kompatibel dengan berbagai bahan. Polimer ini bersifat
hidrofilik, transparan, elastis, serta memiliki ketahanan terhadap permeasi
oksigen, sehingga cocok untuk pembuatan film kemasan makanan dan aplikasi

medis seperti benang halus dan veneer. Polivinil alkohol (PVA) adalah resin yang
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dibuat dari polimerisasi vinil asetat dan hidrolisis sebagian esternya menggunakan
katalis. Sifat fisik PVA dipengaruhi oleh tingkat polimerisasi dan hidrolisis, serta
proses pembuatan melalui alkoholisis polyvinyl asetat. Suhu di atas 180°C, PVA
mulai terurai perlahan dan warnanya menjadi lebih gelap saat dipanaskan di atas
160°C (Maharani dan Safitri, 2022).

Polivinil alkohol (PVA) adalah polimer yang larut dalam air dan banyak
digunakan dalam berbagai industri. PVA berfungsi sebagai perekat, pelindung
koloid dalam polimerisasi emulsi, serta bahan dasar pembuatan polivinil butiral
yang dipakai pada kaca laminasi untuk meningkatkan kekuatan dan keamanan.
Selain itu, PVA juga digunakan sebagai pelapis kertas yang kuat dan tahan lama.
Film PVA memiliki kekuatan tarik tinggi dan tahan terhadap tekanan serta abrasi,
sehingga cocok untuk kemasan pelindung dan produk industri lainnya. Dengan
tegangan permukaan rendah, PVA efektif sebagai agen pengemulsi dan pelindung
koloid yang menjaga stabilitas produk emulsi. Kelarutan PVA dalam air
bergantung pada tingkat hidrolisisnya; semakin tinggi tingkat hidrolisis,
kelarutannya semakin rendah, dan PVA dengan hidrolisis sekitar 98,5% hanya
larut pada suhu tinggi sekitar 70°C, memungkinkan penggunaannya sesuai
kebutuhan aplikasi (Purnavita dan Rastono, 2021).

Polivinil alkohol (PVA) adalah polimer sintetis berwujud serbuk putih yang tidak
berbau, rasa hambar, dan memiliki pH sekitar 5—7. PVA diproduksi melalui
hidrolisis polivinil asetat (PVAc) dengan bantuan natrium hidroksida sebagai
katalis, yang menghilangkan gugus asetat tanpa merusak rantai polimer. Kelarutan
PVA dalam air dipengaruhi oleh derajat polimerisasi dan hidrolisis; PVA dengan
derajat polimerisasi rendah lebih mudah larut, sedangkan tingkat hidrolisis tinggi
menurunkan kelarutan dan meningkatkan viskositas larutan, sehingga dapat
membentuk gel kental. PVA larut dalam air tapi tidak dalam pelarut organik, serta
mampu membentuk film dengan stabilitas mekanik dan termal yang baik (Sirait,
2018).. Struktur kimia dari polivinil alkohol dapat dilihat pada Gambar 2.
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OH

Gambar 2. Struktur kimia Polivinil Alkohol
Sumber : Liu et al. (2022)

2.5. Asam Asetat

Asam asetat juga dikenal sebagai asam etanoat atau acetic acid, merupakan
senyawa kimia yang termasuk dalam kelompok gugus karboksil (-COOH).
Senyawa ini memiliki rumus kimia CHs-COOH. Gugus karboksil memiliki
karakteristik polar karena adanya ikatan polar antara oksigen-hidrogen (O-H) dan
ikatan rangkap karbon-oksigen (C=0), yang memungkinkan terbentuknya ikatan
hidrogen yang kuat. Hal ini juga memengaruhi kelarutan asam asetat dalam air
pada suhu 20°C, di mana kelarutan akan menurun seiring dengan bertambahnya
jumlah karbon atau berat atom (60,05 g/mol). Selain itu, asam asetat memiliki titik
leleh 17°C dan titik didih yang relatif tinggi yaitu 118,1°C (Selpiana dkk., 2016).

Asam asetat dalam dunia industri memiliki berbagai aplikasi penting. Salah
satunya adalah sebagai pelarut organik yang digunakan dalam proses pembuatan
bahan-bahan seperti film, selofan, dan rayon. Selain itu, asam asetat sering
dimanfaatkan dalam industri makanan, baik sebagai bahan pengawet maupun
sebagai penambah rasa dalam berbagai produk makanan dan bumbu masak.
Namun, meskipun penggunaannya sangat luas, asam asetat juga memiliki risiko
bahaya yang signifikan. Paparan terhadap senyawa ini dapat menimbulkan
dampak serius, seperti kerusakan permanen pada mata, iritasi kulit yang dapat
berujung pada luka bakar, serta gangguan pada sistem pencernaan. Bahkan,
paparan dalam jumlah besar dapat mengakibatkan perubahan fatal pada keasaman
darah. Menurut Michael (2014), tingkat bahaya asam asetat harus diperhatikan
dengan serius dalam penggunaannya, terutama di lingkungan industri dan rumah

tangga.
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2.6. Laju Respirasi dan Transpirasi

Laju respirasi dan transpirasi merupakan indikator fisiologis penting yang sangat
memengaruhi mutu dan kandungan air cabai selama masa penyimpanan. Respirasi
pada buah cabai adalah proses metabolik yang memanfaatkan oksigen dan
menghasilkan karbon dioksida serta air sebagai hasil sampingannya. Peningkatan
laju respirasi biasanya mempercepat proses pematangan dan memperburuk
kualitas buah karena terjadinya pemakaian cadangan air dan nutrisi internal.
Sementara itu, transpirasi merupakan proses penguapan air dari jaringan buah,
terutama melalui stomata, yang mengakibatkan kehilangan air dan penurunan

kadar air selama penyimpanan (Kurniasari dkk., 2022).

Cabai yang tidak diberikan perlakuan pelapisan (edible coating) cenderung
mengalami laju respirasi dan transpirasi yang tinggi, terutama bila terdapat
kerusakan fisik seperti luka atau retakan pada permukaan buah. Kerusakan
tersebut meningkatkan permeabilitas kulit dan memperbesar area kontak dengan
udara, yang mempercepat keluarnya gas dan uap air. Hal ini menyebabkan kadar
air menurun lebih cepat, sehingga buah menjadi layu dan kualitas organoleptiknya
menurun. Pemberian edible coating berbahan dasar kitosan dengan tambahan
polivinil alkohol berfungsi sebagai penghalang semipermeabel yang mampu
menurunkan laju respirasi dan transpirasi pada cabai. Kitosan memiliki sifat
pembentuk lapisan dan aktivitas antimikroba, sedangkan PVVA meningkatkan
kekuatan mekanik serta kestabilan lapisan pelindung tersebut (Pudjiastuti dkk.,
2016). Lapisan ini membatasi pertukaran gas dan mengurangi penguapan air,
sehingga proses respirasi terhambat dan kehilangan air akibat transpirasi dapat
ditekan. Oleh karena itu, cabai yang dilapisi dengan kitosan-PVA cenderung
memiliki kadar air yang lebih terjaga selama penyimpanan dibandingkan cabai

tanpa pelapis.

Edible coating dapat menekan laju respirasi dan transpirasi. Hal ini berdampak
pada berkurangnya penyusutan bobot dan menjaga tekstur buah cabai. Edible
coating berbasis kitosan dengan penambahan PVA juga membentuk lapisan yang

merata dan tahan lama, sehingga memperpanjang umur simpan cabai dengan
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menjaga kadar air yang optimal. Dari sisi fisiologis, penurunan laju respirasi
membantu mengurangi penggunaan air dalam proses metabolisme, sementara
penurunan transpirasi menekan penguapan air dari permukaan buah. Kedua proses
ini bekerja secara sinergis untuk mempertahankan kestabilan kadar air, yang

sangat penting dalam menjaga kesegaran dan kualitas cabai selama penyimpanan.

Pelapisan edible coating yang terbuat dari kitosan dan ditambahkan polivinil
alkohol (PVA) berfungsi sebagai penghalang semi-permeabel yang mampu
menurunkan permeabilitas terhadap oksigen dan uap air pada permukaan cabai
merah. Penurunan permeabilitas terhadap oksigen menghambat difusi oksigen ke
dalam jaringan buah, sehingga menurunkan laju respirasi, yang berdampak pada
berkurangnya aktivitas metabolik dan penggunaan air oleh buah. Di sisi lain,
pengurangan permeabilitas terhadap uap air menekan laju transpirasi, sehingga
kehilangan air dari jaringan cabai dapat dikendalikan. Melalui mekanisme ini,
kandungan air dalam buah cabai lebih terjaga, yang membantu memperlambat
penurunan kualitas dan memperpanjang daya simpannya selama penyimpanan.
Kehadiran PV A dalam formulasi coating berperan dalam memperkuat struktur
mekanik dan meningkatkan kestabilan lapisan kitosan, sehingga efektivitas dalam
menekan respirasi dan transpirasi semakin meningkat (Rahayu, 2024; Hayati dan
Nasution, 2021; Kurniasari dkk., 2022).



I1l. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari hingga Maret 2025 di Laboratorium
Analisis Hasil Pertanian, Laboratorium Pengelolaan Limbah Hasil Pertanian,
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan adalah cabai merah segar tanpa tanda-tanda
cacat fisik dengan panjang 12 cm yang diperoleh dari Pasar Untung, Bandar
Lampung. Bahan tambahan yang digunakan meliputi kitosan dari udang dengan
derajat deasetilasi 98,03 % produk dari Phy Edumedia, polivinil alkohol
terhidrolisis 88,91 % produk dari PT. Anugrah Visi Cemerlang, asam asetat 1%

dan betadine 1% (larutan amilum iodine).

Alat-alat yang diperlukan antara lain Erlenmeyer, gelas beaker, hot plate magnetic
stirrer (SH-3), timbangan analitik dengan ketelitian hingga 0,0001 g (KERN
ABS), timbangan digital 12000, pipet tetes, texture analyzer (CT3 Brookfield),
kolorimeter (AMT 507), cawan, oven, desikator serta peralatan laboratorium

lainnya.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) non faktorial dengan faktor tunggal, menggunakan 9 taraf perlakuan
yaitu PO (Kontrol), P1(kitosan 3 g ), P2 (kitosan 3g + PVA 0,5 g), P3 (kitosan 3 g
+ PVA 1qg), P4 ( kitosan 3 g + PVA 1,5 g), P5 ( kitosan 3g + PVA 2 g), P6 (
kitosan 3 g + PVA 2,5 g), P7 ( kitosan 3g+ PVA3g), P8 (PVA 3 g) sebanyak 3
kali pengulangan. Pengamatan yang dilakukan meliputi kadar air, susut bobot,
warna, tingkat kekerasan, uji sensori dan kadar vitamin C. Data yang diperoleh
dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan kemenambahan data diuji
menggunakan uji Tuckey. Kemudian dilakukan analisis ragam untuk mengetahui
penduga ragam galat dan uji signifikan untuk mengetahui pengaruh antar
perlakuan. Pengujian ini menggunakan taraf 5% dengan uji lanjut DMRT.
Pengujian perlakuan terbaik menggunakan metode De Garmo. Formulasi edible
coating berbasis kitosan dengan penambahan polivinil alkohol yang disajikan
pada Tabel 3.

Tabel 3. Formulasi edible coating berbasis kitosan dengan penambahan PVA

Perlakuan Kitosan (g) Polivinil alkohol(g)  Asam asetat 1% (mL)
PO - - 100
P1 3 - 100
P2 3 0,5 100
P3 3 1 100
P4 3 1,5 100
P5 3 2 100
P6 3 2,5 100
P7 3 3 100
P8 - 3 100

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Pembuatan Edible Coating

Pembuatan edible coating mengacu pada penelitian Hayati dan Nasution (2021)

dimulai proses pencampuran bahan pertama 3 g kitosan dilarutkan kedalam 100
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mL asam asetat 1%. Selanjutnya, larutan dilakukan pemanasan pada suhu 80°C
selama 20 menit dan pengadukan hingga homogen. Lalu penambahan polivinil
alkohol sesuai dengan perlakuan dan diaduk kembali pada suhu 85°C selama 5
menit hingga diperoleh larutan yang agak mengental. Kemudian larutan tersebut
dilakukan pendinginan selama 15 menit. Proses pembuatan edible coating dapat
dilihat pada Gambar 3.

Kitosan 3 g
Asam asetat
1% 100 mL Penambahan
Pencampuran

Pemanasan T=80-C, t=
20 menit

Polivinil

alkohol

sesuai Pengadukan hingga
perlakuan homogen
(0,59, 1g,

1,5¢, 24,

Pemanasan T=85-C, t=5

253.39) menit

Pendinginan t= 15 menit

Larutan edible
coating

Gambar 3. Diagram alir pembuatan edible coating
Sumber: Hayati dan Nasution, 2021 yang dimodifikasi
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3.4.2. Aplikasi Edible Coating Pada Cabai Merah

Aplikasi edible coating mengacu pada penelitian Megasari dan Mutia (2019),
cabai merah dengan berat 3-4 g dilakukan pencelupan ke dalam edible coating
sesuai dengan perlakuan selama 1 menit pada seluruh bagian permukaan cabai,
kemudian pengeringanginan dibiarkan mengering pada suhu ruang selama 15
menit. Selanjutnya, cabai merah yang telah dilapisi edible coating disimpan
dengan diberi alas piring plastik dengan keadaan terbuka pada suhu 4-5°C selama
18 hari, dengan pengamatan dan pengujian dilakukan secara berkala pada hari ke-
0, 6, 12, dan 18. Pengamatan meliputi susut bobot, warna, tingkat kekerasan,
kadar air, dan kadar vitamin C. Proses aplikasi edible coating dapat dilihat pada
Gambar 4.

Larutan edible

coating 100 mL

Pencelupan cabai merah
selama 1 menit

Pengeringanginan pada
suhu ruang 15 menit

Peny|m|0anz;r:> (r:)ada suhu 4- [Pengamatan \
e Susut bobot
e Warna
Cabai merah dengan e Tingkat kekerasan
lapisan edible coating e Kadar air,

e Perlakuan terbaik

\ (kadar vit C). /

Gambar 4. Diagram alir aplikasi edible coating pada cabai merah
Sumber: Megasari dan Mutia, 2019 yang dimodifikasi
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3.5. Pengamatan
3.5.1. Kadar Air

Metode yang sering digunakan untuk mengukur kadar air bahan pangan adalah
Metode Oven (AOAC, 2019). Prinsip dari metode ini adalah mengeringkan
sampel pada suhu tertentu hingga beratnya stabil. Analisis kadar air pada cabai
merah dilakukan dengan metode gravimetri, yaitu pengeringan menggunakan
oven. Sebelum digunakan, cawan dikeringkan terlebih dahulu dalm oven pada
suhu 100°C selama 1 jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 20-30
menit sebelum ditimbang. Lalu, sampel seberat 3 g ditimbang dan dimasukkan ke
dalam cawan. Pengeringan dilakukan dalam oven selama 3 jam pada suhu 105°C.
Setelah proses pengeringan, cawan dimasukkan kedalam desikator selama 30
menit untuk didinginkan, kemudian ditimbang. Proses ini diulang hingga berat
cawan mencapai kondisi konstan. Kadar air diamati sebelum dan setelah
perlakuan, yaitu pada hari 0, hari ke-6, hari ke-12, dan hari ke-18 HSP. Kadar air

dihitung menggunakan rumus berikut:

Kadar air (%)= %xlOO%

Keterangan:

A = berat cawan dan sampel awal (g)

B = berat cawan dan sampel setelah kering (g)

C = berat sampel awal (g)
3.5.2. Susut Bobot

Penentuan susut bobot cabai merah dapat dilakukan dengan menimbang bobot
awal dan bobot setelah penyimpanan (Mutia dan Megasari, 2019). Pengukuran
bobot dilakukan menggunakan timbangan analitik untuk mendapatkan hasil yang
akurat. Susut bobot dapat ditentukan dengan menghitung selisih antara bobot awal

cabai merah pada hari ke-0 dan bobot akhirnya setelah disimpan. Susut bobot ini
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dilakukan pengamatan pada hari ke-0, hari ke-6, hari ke-12 dan hari ke- 18. Susut

bobot dihitung dengan rumus sebagai berikut:

wo-wi
wo

Susut bobot=

x100%

Keterangan
WO = Bobot awal
W1 = Bobot akhir

3.5.3. Tingkat Kekerasan

Tingkat kekerasan pada buah dan sayur merujuk pada perubahan yang terjadi
selama pematangan buah dan penyimpanan sayuran, yang ditandai dengan
pelunakan pada buah dan sayur tersebut. Pengujian tingkat kekerasan cabai merah
dilakukan pada hari ke-6, hari ke-12 dan hari ke 18. Pengujian ini menggunakan
alat texture analyzer. Pengujian sampel dilakukan dengan mengambil sampel
cabai merah sesuai perlakuan, lalu diletakkan dibawah alat tersebut dan ditekan
pada 2 titik bagian pangkal dan tengah permukaan kulit cabai. Hasil pengujian
angka tingkat kekerasan akan terlihat pada alat tersebut. Alat texture analyzer
diatur trigger 15 g, deformation 10 mm dan speed 2,5 mm/s.

3.5.4. Warna

Alat yang digunakan untuk pengukuran warna adalah kolorimeter AMT 507.
Pengukuran warna dilakukan dengan mengarahkan sensor pada satu titik
permukaan cabai menggunakan notasi L*, a* dan b*. Nilai L* menunjukkan
tingkat kecerahan, dengan L=100 berarti putih dan L=0 berarti hitam. Nilai a*
menggambarkan warna merah ketika nilainya positif, abu-abu saat nilainya 0, dan
hijau ketika nilainya negatif. Sedangkan nilai b* mencerminkan warna kuning jika
positif, abu-abu jika 0, dan biru jika negatif. Pengukuran warna dilakukan pada

setiap pengamatan hari ke-0, hari ke-6, hari ke-12 dan hari ke-18.
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3.5.5. Uji Organoleptik

Pengujian menggunakan uji skoring untuk parameter warna dan tekstur. Sampel
yang diuji merupakan cabai merah dengan aplikasi edible coating berbasis kitosan
dengan penambahan polivinil alkohol. Sampel dihidangkan dengan cara acak pada
panelis dalam wadah yang sudah diberikan kode. Panelis diminta pendapatnya
dengan cara menuliskan skor pada kuisioner yang sudah disediakan dapat dilihat
pada Gambar 5. Blanko yang diberikan berisi nama, tanggal, petunjuk, skor
penilaian serta kode sampel dengan menggunakan 15 panelis.

KUESIONER UJI SKORING

Nama
Tanggal

Didepan anda telah disajikan 9 sampel cabai merah dengan edible coating yang
telah diberi kode acak. Anda diharapkan untuk melakukan penilaian mengenai
sampel cabai tersebut berdasarkan warna dan tekstur dengan mengisi skor
sesuai keterangan yang tercantum. Penilaian dapat dilengkapi dalam tabel
sesuai dengan parameter berikut:

Parameter Kode Sampel
311 | 402 | 264 | 367 | 472 | 358 | 462 | 214 | 343

Warna
Tekstur
Penilaian untuk semua parameter (warna dan tekstur)

Keterangan:

Warna Tekstur

3: Merah 5: Sangat keras
2: Merah kecoklatan 4: Keras

1: Coklat 3: Agak keras

2: Lunak
1: Sangat lunak

Gambar 5. Kuisioner Uji Sensori
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3.5.6. Kadar Vitamin C

Kandungan vitamin C diukur dengan metode titrasi menggunakan larutan iodin
(Jacobs,1958). Pengukuran dilakukan setelah proses pelapisan kitosan dan
penyimpanan selama 18 hari setelah penyimpanan. Untuk pengukuran kadar
vitamin C, sebanyak 10 g sampel cabai merah yang telah dihancurkan dimasukkan
ke dalam labu ukur 100 mL dan diencerkan dengan aquades hingga mencapai
tanda tera. Campuran tersebut dikocok dan disaring. Sebanyak 5 mL filtrat
ditambahkan dengan 2 tetes indikator, kemudian dititrasi dengan larutan iodin
0,01 N hingga muncul warna biru. Pengukuran kadar vitamin C juga dilakukan

pada sampel terbaik. Kadar vitamin C dihitung menggunakan rumus berikut.

mliodin 0,01 N x 0,88 x0,1x100
berat bahan

Vitamin C (mg/g) =



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa :

1. Penambahan polivinil alkohol pada edible coating berbasis kitosan
berpengaruh terhadap parameter tekstur, susut bobot, tingkat kekerasan dan
kadar air, namun tidak berpengaruh terhadap parameter warna cabai.

2. Data hasil penelitian diperoleh perlakuan terbaik yaitu perlakuan P7 dengan
penambahan polivinil alkohol sebanyak 3 g. Perlakuan P7 setelah penyimpanan
18 hari pada suhu dingin memiliki kadar air 76,05%, tingkat kekerasan 139.33
gf, tekstur (agak keras), warna L* (40,54), a* (29,71), b* (12,40), warna
(merah), dan susut bobot 18,03%.

5.2 Saran

Saran dari penelitian ini adalah melakukan pengujian total mikroba pada cabai
yang diaplikasikan edible coating. Pengujian total mikroba ini dapat mengetahui
total mikroba yang terdapat pada cabai yang diberi perlakuan edible coating

selama penyimpanan di suhu dingin.
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