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Abstract

Red curly chili (Capsicum annuum L.) is a commodity that has a high use value for the life of the
Indonesian people, but is very susceptible to damage due to fracture while handled in the supply chain
system. This is thought to be the main factor that causes a decrease in the shelf life of curly red chili. This
study aims to determine the effect of the percentage of fractured chilies on the physical quality and
respiration rate of curly red chilies, and also to determine the minimum percentage of fractured chilies
that can affect the physical quality and respiration rate of curly red chilies during storage period. The
experimental design used in this study was a completely randomized factorial design (CRD-factorial),
with the first factor being the percentage of fractured chilies consisting of 0%, 4%, 8%, and 12%, and the
second factor being the length of storage time consisting of 0, 2, 4, and 6 days. All treatments were
repeated 2 times so that 32 experimental units were obtained. Data were analyzed by analysis of variance
(ANOVA) and if the treatment had an effect on the parameters, it was continued with Duncan's Multiple
Range Test (DMRT). Parameters observed were weight loss, moisture content, color, texture and
respiration rate. The results showed that the interaction between the percentage treatment of fractured
chili and storage time had a significant effect on weight loss and respiration rate, and had no significant
effect on water content, color, and texture of curly red chili. The minimum percentage of fractured chilies
that could have a significant effect on the physical quality and respiration rate of curly red chilies during
the storage period was 4%, with a quality that is close to the control treatment until the 4th day of storage
which are: 22.36% weight loss; 72.26% water content; 33.1 L* value; 48.3 a* value; 34.1 b* value; 34.08
N texture, and 17.46 mgCO2/kg.hour respiration rate.
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PENDAHULUAN

Cabai merupakan tumbuhan anggota
genus Capsicum yang memiliki peranan
besar sebagai bumbu penyedap masakan
nusantara. Mulai dari masakan sate gurita
khas kota Sabang hingga ikan bakar
manokwari khas kota Merauke, tidak luput
dari penggunaan cabai sebagai salah satu

bahan utamanya. Selain itu, cabai juga kaya

akan kandungan vitamin C, capsaicinoid,
fenol, dan flavonoid yang dapat berperan
sebagai agen antioksidan, antiinflamasi, dan
antikanker (Kusnadi et a/, 2019). Tingginya
manfaat dan nilai guna yang dimiliki,
membuat cabai menjadi salah satu
komoditas primadona bagi masyarakat

Indonesia.
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Kebutuhan masyarakat yang tinggi
akan komoditas cabai terlihat dari angka
konsumsi cabai yang terus meningkat di
setiap  tahunnya.  Berdasarkan  data
Kemendag (2019), angka konsumsi cabai
Indonesia telah mencapai 2,90 kg/kapita
pada tahun 2016 dan terus meningkat
hingga 3,05 kg/kapita pada tahun 2019.
Pola peningkatan juga terjadi pada angka
produksi cabai nusantara yang meningkat
dari 1.961.580 ton pada tahun 2016 menjadi
2.772.590 ton pada tahun 2020 (BPS.
2020), namun tingginya angka produksi
cabai Indonesia diiringi dengan tingginya
tingkat kerusakan cabai selama penanganan
dalam sistem rantai pasok.

Cabai merah keriting (Capsicum
annuum L.) merupakan salah satu jenis
cabai dengan tingkat kerusakan pacapanen
tergolong tinggi, yakni dapat mencapai
40% dari total hasil pemanenan (Anjayani
et al, 2021). Bentuk cabai yang memanjang,
bergelombang, dan kaku, serta kulit yang
tipis membuat cabai merah keriting rentan
mengalami berbagai jenis kerusakan, dan
yang umum berupa cabai patah akibat
tekanan, gesekan, dan goncangan selama
proses penanganan cabai (David, 2018).
Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Iswari
et al (2014) yang memperoleh kerusakan
mekanis berupa cabai patah dalam proses
sortasi cabai merah keriting kopay, serta
diperkuat oleh hasil observasi langsung
pada PT. XYZ yang juga memperoleh data

kerusakan mekanis berupa cabai merah
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keriting patah sebesar 5,02% pada tingkat
petani dan 3,52% pada tingkat distributor.
Kerusakan mekanis yang terjadi
selama proses penanganan cabai, diduga
merupakan penyebab terjadinya penurunan
masa simpan komoditas cabai merah
keriting pada PT. XYZ. Kerusakan mekanis
menyebabkan terjadinya deformasi struktur
jaringan epidermis dan peningkatan luas
permukaan pada cabai, tentunya hal ini
akan  berimplikasi  pada  terjadinya
percepatan laju respirasi akibat tingginya
interaksi bahan pangan dengan O, (Bintoro,
2013). Menurut Utama (2016) kerusakan
mekanis juga dapat memicu komoditas
hortikultura untuk memproduksi gas etilen,
yang akan berimplikasi pada terjadinya
peningkatan laju respirasi akibat stimulasi
aktivitas enzim katalase, amilase, dan
oksidase (Wiraatmaja, 2017). Oleh karena
itu, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui  pengaruh persentase cabai
patah terhadap mutu fisik dan laju respirasi
cabai merah keriting, serta untuk
mengetahui persentase cabai patah minimal
yang dapat mempengaruhi mutu fisik dan
laju respirasi cabai merah keriting selama

masa penyimpanan.

METODE
Bahan Penelitian
Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini ialah cabai merah keriting
segar dengan kriteria bebas dari segala jenis

kerusakan, buah dan tangkai segar, ukuran
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seragam, serta berwarna merah cerah yang
diperoleh dari desa Besakih, kecamatan
Rendang, kabupaten Karangasem, Bali.
Beberapa bahan lainnya ialah air untuk
bahan pencuci cabai, koran dan tali untuk
penyimpanan sampel, serta plastisin,
larutan Ca(OH), jenuh (Pudak), Larutan
NaOH 0,05 N (Merck), HCI 0,05 N
(Merck), aquadest dan Indikator fenoftalin
0,1% (Merck) untuk pengukuran laju

respirasi.
Alat Penelitian
Alat  yang  digunakan  dalam

penelitian ini ialah nampan, keranjang
plastik, gunting, timbangan analitik
(Shimadzu ATY224), cawan alumunium,
oven pengering (Blue M), desikator
(Duran), pinset, colorimeter (PCE-CSM 2)
& software Accu Win 32, texture analyser
(TA.XT plus) & software texture exponent
32, air pump (Amara Q3), chamber plastik,
buret 25 ml (Pyrex), statif & klem, pipet
tetes, gelas beaker 100 ml (pyrex), gelas
ukur 100 ml (pyrex) dan Erlenmeyer
plastik.
Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap faktorial dengan 2 faktor yakni:
Faktor pertama berupa persentase cabai
patah dengan 4 taraf, yakni 0% (AO0), 4%
(Al), 8% (A2), 12% (A3), serta faktor
kedua berupa lama waktu penyimpanan
dengan 4 taraf yakni hari ke 0 (B0), 2 (B1),
4 (B2), 6 (B3). Pengulangan masing-
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masing perlakuan dilakukan sebanyak 2
kali, sehingga akan diperoleh 32 unit
percobaan.
Pelaksanaan Penelitian

Cabai merah keriting disortasi
dengan kriteria bebas dari segala jenis
kerusakan, buah dan tangkai segar, ukuran
seragam, serta berwarna merah cerah. Cabai
merah keriting hasil proses sortasi dicuci
dengan air mengalir dan ditiriskan kurang
lebih selama 1 menit dengan jumlah 25
cabai dalam 1 kali penirisan, kemudian
dikeringkan menggunakan tisu. Dengan
demikian cabai merah keriting bersih siap
untuk digunakan sebagai sampel percobaan.
Pada proses pengukuran mutu fisik, sampel
cabai merah keriting dibagi menjadi 16
kelompok percobaan (dengan jumlah
masing-masing 25 buah) berdasarkan
kombinasi faktor penelitian, yakni: AOBO,
AOBI1, AOB2, AOB3, A1B0, A1B1, A1B2,
A1B3, A2B0, A2B1, A2B2, A2B3, A3BO0,
A3B1, A3B2, dan A3B3, sedangkan pada
prosess pengukuran laju respirasi, sampel
cabai merah keriting dibagi menjadi 4
kelompok percobaan (dengan jumlah
masing-masing 25 buah) berdasarkan taraf
faktor persentase cabai patah, yakni 0%,
4%, 8%, dan 12%. Cabai merah keriting
pada masing-masing kelompok dipatahkan
pada bagian tengah cabai sehingga terbagi
menjadi 2 bagian. Pematahan dilakukan
sesuai dengan taraf persentase cabai patah,
yakni: 1 buah untuk taraf 4%, 2 buah untuk
taraf 8%, dan 3 buah untuk taraf 12%.
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Selanjutnya masing-masing kelompok pada
proses pengukuran mutu fisik diletakkan ke
dalam keranjang plastik berbeda yang
ditutup dengan kertas koran, sedangkan
masing-masing kelompok pada proses
pengukuran laju respirasi diletakkan dalam
chamber plastik berbeda yang disegel
dengan platisin. Seluruh sampel disimpan
pada suhu ruang 27°C dan RH 66%, dan
dilakukan pengamatan susut bobot, kadar
air, warna, tekstur, dan laju respirasi pada
penyimpanan hari ke-0, 2, 4, 6.
Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati pada adalah
susut  bobot  menggunakan  metode
penimbangan dengan timbangan digital
(Lapasi et al. 2020), kadar air
menggunakan metode gravimetri dengan
pengeringan oven (Lapasi et al. 2020),
warna menggunakan alat colorimeter
(Pudja et al. 2014), tekstur menggunakan
alat texture analyser (Oceanic et al. 2017),

serta laju respirasi menggunakan metode

titimetri (Tampubolon et al. 2022).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Susut Bobot

Hasil analisis susut bobot cabai
merah keriting dengan perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan
dapat dilihat pada Tabel 1

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa interaksi antara perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap susut
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bobot cabai merah keriting. Tabel 1
menunjukkan adanya pola peningkatan nilai
rata-rata susut bobot cabai merah keriting
seiring  dengan  bertambahnya  taraf
perlakuan persentase cabai patah dan lama
waktu penyimpanan. Hasil susut bobot
terkecil diperoleh dari cabai merah keriting
dengan perlakuan persentase cabai patah
0% dan lama waktu penyimpanan selama 2
hari, sedangkan hasil susut bobot terbesar
diperoleh dari cabai merah keriting dengan
perlakuan persentase cabai patah 12% dan
lama waktu penyimpanan selama 6 hari.
Persentase cabai patah 4% memiliki susut
bobot yang tidak berbeda nyata dengan
pelakuan kontrol (0%) hingga penyimpanan
hari ke-4. Hal ini menunjukkan bahwa
persentase cabai patah 4% tidak mengalami
percepatan  penyusunan  bobot  yang
signifikan hingga penyimpanan hari ke-4.
Peningkatan susut bobot yang terjadi
pada cabai merah keriting diduga
disebabkan oleh proses respirasi dan
transpirasi yang terjadi pada cabai patah
selama waktu penyimpanan. Cabai patah
menyebabkan  terjadinya  peningkatan
jumlah produksi gas etilen dan luas
permukaan pada jaringan cabai. Akumulasi
gas etilen selama masa penyimpanan akan
menstimulasi  aktivitas enzim amilase,
oksidase, katalase, dan invertase (Arti et al.
2018 & Fauziah et al. 2021), sedangkan
peningkatan luas permukaan pada cabai

patah akan memperbesar area kontak antara

bahan pangan dengan O,.
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Tabel 1. Nilai rata-rata susut bobot (%) cabai merah keriting dengan perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan

A B
0 hari 4 hari 6 hari
0% 0+0a 10,02 £0,41b 20,56 + 0,64d 31,25+ 1,28¢g
4% 0+0a 11,03 + 0,48bc 2236+ 1,15de 33,72+ 1,7%h
8 % 0+0a 11,94 +0,71bc 2423 +1,26ef 36,30 + 1,671
12 % 0+0a 12,70 £ 0,61c 25,67 £ 1,47f 38,59 + 2,13i

Keterangan: A = Persentase cabai patah, B = Lama waktu penyimpanan. Nilai rata-rata + standar
deviasi. Nilai rata-rata masing-masing perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05)

Kedua hal tersebut akan menyebabkan
terjadinya peningkatan laju respirasi pada
cabai merah keriting seiring bertambahnya
persentase kepatahan cabai. Perombakan
pati dan berkurangnya kadar air akibat
proses  respirasi akan  menyebabkan
terjadinya penurunan bobot pada cabai
merah keriting.

Cabai patah menyebabkan terjadinya
deformasi jaringan epidermis akibat gaya
mekanis yang diterima cabai. Selain itu,
percepatan produksi gas etilen sebagai
respons terhadap kerusakan cabai, juga
akan mempercepat proses deformasi
jaringan  epidermis melalui  stimulasi
aktivitas enzim selulase, hemiselulase, dan
protopektinase (Jumeri et al. 1997).
Deformasi struktur jaringan epidermis akan
menyebabkan menurunnya kemampuan
cabai dalam mempertahankan kandungan
aimya pada proses transpirasi (Rozigin
2016). Di samping itu, peningkatan luas
permukaan pada cabai patah akan

memperbesar area kontak antara jaringan

cabai dengan udara bebas, sehingga jumlah
air yang hilang akibat proses transpirasi
akan menjadi semakin banyak. Hilangnya
kadar air melalui proses transpirasi akan
menyebabkan terjadinya penurunan bobot
pada cabai merah keriting. Oleh karena itu,
persentase kerusakan cabai yang lebih
tinggi akan mengalami penyusutan bobot
yang semakin besar dan semakin cepat
dibandingkan dengan persentase kerusakan
cabai yang lebih rendah

Waktu penyimpanan yang semakin
lama akan menyebabkan terjadinya
peningkatan susut bobot yang semakin
besar pada cabai merah keriting. Hal ini
dikarenakan  semakin = lama  waktu
penyimpanan, maka semakin besar jumlah
pati dan air yang hilang akibat
berlangsungnya proses respirasi dan
tranpirasi. Oleh karena itu, cabai yang
disimpan dalam waktu yang lebih panjang
akan mengalami penyusutan bobot lebih
besar dibandingkan dengan cabai yang

disimpan dalam waktu yang lebih pendek.
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Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air (%) cabai merah Keriting dengan perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan
B

A 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari XA
0% 84,11+096 80,54+1,71 74,61+1,19 70,15+2,29 77,35¢
4% 84,11+£096 79,08+1,64 7226+1,37 65,75+2,06 75,30b
8% 84,11+096 77,37+1,18 70,87+1,71 63,13£2,55 73,87ab
12 % 84,11 096 7581+190 68,95+221 59,82+2,52 72,17a
xB 84,11d 78,20c 71,67b 64,71a

Keterangan: A = Persentase cabai patah, B = Lama waktu penyimpanan. Nilai rata-rata = standar

deviasi. Nilai rata-rata masing-masing perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Hasil penelitian ini sesuai dengan
penelitian Rozana et al (2021) yang
menunjukkan  tomat dengan tingkat
(0,74%)

memiliki persentase susut bobot yang

kerusakan mekanis terbesar
paling tinggi, sedangkan tomat dengan
tingkat kerusakan mekanis terkecil (0,64%)
memiliki persentase susut bobot yang
paling rendah.
Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan persentase cabai patah dan
lama waktu penyimpanan berpengaruh
nyata (P<0,05), namun interaksi keduanya
berpengaruh tidak nyata (P>0,05). terhadap
kadar air cabai merah keriting selama
penyimpanan. Hasil analisis kadar air cabai
merah keriting dengan perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan
dapat dilihat pada Tabel 2

Tabel 2 menunjukkan adanya pola
penurunan nilai rata-rata kadar air cabai
merah keriting seiring dengan
bertambahnya taraf perlakuan persentase

cabai patah dan lama waktu penyimpanan.

Pada perlakuan persentase cabai patah,
kadar air tertinggi diperoleh pada taraf 0%
dan terendah diperoleh pada taraf 12%.
Persentase cabai patah 0%, 4%, dan 12%
berbeda nyata antara satu sama lain, namun
taraf 8% tidak berbeda nyata dengan 4%
dan 12%. Hasil tersebut menunjukkan
bahwa kadar air cabai menurun seiring
bertambahnya persentase cabai patah, akan
tetapi mengalami perlambatan penurunan
kadar air pada persentase 8% dan 12 %.
Pada perlakuan lama waktu penyimpanan,
kadar air tertinggi diperoleh pada taraf 0
hari dan terendah diperoleh pada taraf 6
hari. Lama waktu penyimpanan 0, 2, 4, dan
6 hari berbeda nyata antara satu sama lain.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa kadar
air cabai menurun seiring bertambahnya
lama waktu penyimpanan. Persentase cabai
patah 4% memiliki nilai rata-rata kadar air
yang paling mendekati perlakuan kontrol
(0%). Hal ini menunjukkan bahwa
persentase cabai patah 4% memiliki laju

penurunan kadar air yang lebih rendah
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dibandingkan dengan perlakuan 8% dan
12%.

Penurunan kadar air yang terjadi
pada cabai merah keriting diduga
disebabkan oleh proses respirasi dan
transpirasi yang terjadi pada cabai patah
selama waktu penyimpanan. Cabai patah
akan menyebabkan terjadinya percepatan
produksi gas etilen, serta perbesaran luas
permukaan yang akan memicu
peningakatan laju  respirasi. Menurut
Harahap (2012) pada proses respirasi,
molekul air akan digunakan dalam 2 reaksi
hidrasi pada siklus krebs. Di samping itu,
molekul air yang terbentuk dalam proses
respirasi akan dilepaskan ke udara bebas
dalam bentuk gas pada proses transpirasi
(Lamona, 2015). Kondisi ini akan
menyebabkan penurunan jumlah molekul
air pada cabai.

Cabai  patah  dapat  memicu
peningkatan  laju  transpirasi  akibat
deformasi struktur jaringan epidermis dan
perbesaran  luas  permukaan. Induksi
aktivitas enzim protopektinase,
hemiselulase, dan selulase oleh gas etilen
akan mempercepat proses perombakan
komponen penyusun dinding sel (Sudjatha
et al. 2017 & Fuadi et al. 2015).
Perombakan tersebut menyebabkan dinding
sel mengalami penurunan permeabilitas
terhadap air, sehingga terjadi percepatan
pelepasan molekul air ke udara bebas

(Khairuna, 2019), sedangkan peningkatan

luas permukaan pada cabai patah akan
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memperluas area kontak antara jaringan
cabai dengan udara bebas. Oleh karena itu,
persentase kerusakan cabai yang lebih
tinggi akan memiliki kadar air yang lebih
kecil dibandingkan dengan persentase
kerusakan cabai yang lebih rendah.

Waktu penyimpanan yang semakin
lama akan menyebabkan terjadinya
penurunan kadar air yang semakin besar
pada cabai merah keriting. Hal ini
dikarenakan  semakin  lama  waktu
penyimpanan cabai, maka akan semakin
besar jumlah molekul air yang hilang akibat
berlangsungnya proses respirasi dan
tranpirasi. Oleh karena itu, cabai yang
disimpan dalam waktu yang lebih panjang
akan mengalami penurunan kadar air yang
lebih besar dibandingkan dengan cabai
yang disimpan dalam waktu yang lebih
pendek.

Penurunan kadar air pada penelitian
ini sesuai dengan pernyataan Rozana et al
(2021) pada penelitiannya yang
menyatakan bahwa, peningkatan susut
bobot yang terjadi seiring dengan
bertambahnya persentase kerusakan
mekanis merupakan akibat dari hilangnya
kadar air pada sampel tomat. Kerusakan
mekanis menyebabkan terjadinya deformasi
struktur jaringan epidermis dan hilangnya
lapisan lilin yang akan berimplikasi pada
peningkatan laju penguapan dan kehilangan

air (Rozana et al. 2021)..

512



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,
Jordan Dandy Prayoga dkk. /Itepa 12 (3) 2023 506-521

Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan persentase cabai patah dan
lama waktu penyimpanan berpengaruh
nyata (P<0,05), namun interaksi keduanya
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
nilai L*, a* dan b* cabai merah keriting
selama penyimpanan.

Hasil analisis nilai L*, a* dan b*
cabai merah keriting dengan perlakuan
persentase cabai patah dan lama waktu
penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3,
Tabel 4, dan Tabel 5.

Tabel 3, 4, dan 5 menunjukkan
adanya pola penurunan nilai rata-rata L*,
a*, dan b* cabai merah keriting seiring
dengan bertambahnya persentase cabai
patah dan lama waktu penyimpanan. Pada
perlakuan persentase cabai patah, nilai L*,
a*, dan b* tertinggi diperoleh pada taraf 0%
dan terendah diperoleh pada taraf 12%.
Pada parameter nilai L* dan a*, persentase
cabai patah 0%, 4%, dan 8% tidak berbeda
nyata. Taraf 12% berbeda nyata dengan
taraf 0% dan 4%, akan tetapi tidak berbeda
nyata dengan taraf 8%, sedangkan pada
parameter nilai b*, persentase cabai patah
0%, 4%, dan 8% tidak berbeda nyata, akan
tetapi taraf 12% berbeda nyata dengan taraf
0%, 4%, dan 8%. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa nilai L*, a*, dan b*
cabai menurun seiring bertambahnya
persentase cabai patah, akan tetapi
penurunan yang signifikan mulai terjadi

pada persentase cabai patah 12%. Pada
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perlakuan lama waktu penyimpanan, nilai
L*, a*, dan b* tertinggi diperoleh pada taraf
0 hari dan terendah diperoleh pada taraf 6
hari. Lama waktu penyimpanan 0, 2, 4, dan
6 hari berbeda nyata antara satu sama lain.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa nilai
L*, a* dan b* cabai menurun seiring
bertambahnya lama waktu penyimpanan.
Persentase cabai patah 4% memiliki notasi
rata-rata nilai L*, a*, dan b* yang sama
dengan perlakuan kontrol (0%). Hal ini
menunjukkan bahwa persentase cabai patah
4% tidak mengalami penurunan warna yang
signifikan selama masa penyimpanan.
Penurunan nilai L*, a*, dan b* yang
terjadi pada cabai merah keriting diduga
disebabkan oleh reaksi pencokelatan
enzimatis dan degradasi pigmen akibat
perlakuan persentase cabai patah dan lama
waktu  penyimpanan.  Cabai  patah
menyebabkan terjadinya akumulasi gas
etilen yang akan menginduksi aktivitas
enzim peroksidase, polifenol oksidase, dan
fenilalanin ammonia lyase (Gardjito. 2006).
Induksi enzim-enzim tersebut mempercepat
terjadinya reaksi pencokelatan enzimatis
yang membuat warna cabai menjadi lebih
gelap dan kecokelatan. Hal ini akan
berimplikasi pada penurunan nilai L*, a*
dan b* pada sampel cabai merah keriting.
Luas permukaan yang semakin besar akan
mengakibatkan peningkatan area kontak
antara pigmen warna karotenoid dengan

oksigen dan cahaya.
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Tabel 3. Nilai rata-rata L* sampel cabai merah keriting dengan perlakuan persentase cabai
patah dan lama waktu penyimpanan

A B
0 hari 2 hari 4 hari 6 hari
0% 0+0a 10,02 £ 0,41b 20,56 +0,64d 31,25+ 1,28¢g
4 % 0+0a 11,03 + 0,48bc 22,36 +1,15de 33,72+ 1,7%h
8 % 0+0a 11,94 + 0,71bc 2423 +1,26ef 36,30 £ 1,671
12 % 0+0a 12,70+ 0,61c¢ 25,67 £ 1,47f 38,59 £ 2,131
B _
A 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari XA
0% 37,5+0,28 36,1 £ 0,85 33,8+0,92 32,1+£1,27 34,9b
4% 37,5+0,28 35,6 £ 0,85 33,1+0,92 31,5+ 1,20 34,4b
8% 37,5+0,28 34,9+ 0,92 32,5+0,85 30,7+ 1,41 33,9ab
12 % 37,5+0,28 34,2 + 0,85 31,8+ 0,92 30,0 £1,48 33,4a
X B 37,5d 35,2¢ 32,8b 31,1a

Keterangan: A = Persentase cabai patah, B = Lama waktu penyimpanan. Nilai rata-rata + standar
deviasi. Nilai rata-rata masing-masing perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Tabel 4. Nilai rata-rata a* sampel cabai merah Keriting dengan perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan

B
A 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari XA
0% 53,1 +0,07 52,3+0,57 48,9 + 0,85 45,7+ 1,13 50,0b
4% 53,1 +0,07 51,8 +£0,78 483 + 1,06 45,0+ 1,06 49,5b
8% 53,1 +0,07 51,3+0,64 478+1,13 44,4 + 1,06 49,1ab
12 % 53,1 +£0,07 50,4+ 0,78 471+120 42,8+1,48 48,3a
X B 53,1d 51,4c 48,0b 44 4a

Keterangan: A = Persentase cabai patah, B = Lama waktu penyimpanan. Nilai rata-rata + standar
deviasi. Nilai rata-rata masing-masing perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Tabel 5. Nilai rata-rata b* sampel cabai merah keriting dengan perlakuan persentase cabai
patah dan lama waktu penyimpanan

B
A 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari XA
0% 39,1 £0,07 37,3+0,71 34,4+0,42 31,7+ 0,64 35,6b
4% 39,1 £0,07 36,9 + 0,64 34,1 £0,64 31,2+0,78 35,3b
8% 39,1 £0,07 36,5+ 0,64 33,6 £ 0,49 30,8 £0,78 35,0b
12 % 39,1 £0,07 35,6+ 0,57 32,9+£0,49 29.6+1,13 34 3a
X B 39,1d 36,6¢ 33,7b 30,8a

Keterangan: A = Persentase cabai patah, B = Lama waktu penyimpanan. Nilai rata-rata + standar
deviasi. Nilai rata-rata masing-masing perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).
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Menurut Jonathan (2011),
keberadaan oksigen dan cahaya dapat
menyebabkan terjadinya proses oksidasi
pada senyawa karotenoid yang
mengakibatkan terjadinya perubahan warna
pada cabai, Oleh karena itu, persentase
kerusakan cabai yang lebih tinggi akan
memiliki nilai L* a* dan b* yang
lebihkecil dibandingkan dengan persentase
kerusakan cabai yang lebih rendah.

Waktu penyimpanan yang semakin
lama akan menyebabkan terjadinya
penurunan nilai L*, a* dan b* yang
semakin besar pada cabai merah keriting.
Hal ini dikarenakan semakin lama waktu
penyimpanan cabai, maka akan semakin
besar jumlah senyawa karotenoid yang
rusak  akibat  berlangsungnya proses
pencokelatan  secara  enzimatis  serta
degradasi pigmen oleh oksigen dan cahaya.
Oleh karena itu, cabai yang disimpan dalam
waktu yang lebih panjang akan mengalami
penurunan nilai L*; a*, dan b* yang lebih
besar dibandingkan dengan cabai yang
disimpan dalam waktu yang lebih pendek.

Hasil penelitian berupa penurunan
nilai L*, a* dan b* sampel cabai merah
keriting sesuai dengan pernyataan Jonathan
(2012) pada penelitiannya yang
menyatakan bahwa, penurunan L*, a*, dan
b*  diakibatkan  oleh  berkurangnya
kandungan senyawa karotenoid yang

terdapat pada cabai. Lebih lanjut Jonathan

(2012) menjelaskan bahwa penurunan nilai
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L*, a*, dan b* pada cabai berbanding lurus
dengan laju kerusakan senyawa karotenoid.
Pada penelitian ini, kecepatan proses
kerusakan senyawa karotenoid dipengaruhi
oleh peningkatan laju reaksi pencokelatan
akibat meningkatnya produksi gas etilen,
serta peningkatan luas permukaan yang
mempercepat proses perombakan senyawa
karotenoid oleh oksigen dan cahaya.
Tekstur

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan persentase cabai patah dan
lama waktu penyimpanan berpengaruh
nyata (P<0,05), namun interaksi keduanya
berpengaruh tidak nyata (P>0,05). terhadap
tekstur cabai merah keriting selama
penyimpanan. Hasil analisis tekstur cabai
merah keriting dengan perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6 menunjukkan adanya pola
penurunan nilai rata-rata tekstur cabai
merah keriting seiring dengan
bertambahnya persentase cabai patah dan
lama waktu penyimpanan. Pada perlakuan
persentase cabai patah, nilai tekstur
tertinggi diperoleh pada taraf 0% dan
terendah diperoleh pada taraf 12%.
Persentase cabai patah 0%, 4%, dan 12%
berbeda nyata antara satu sama lain, namun
taraf 4% tidak berbeda nyata dengan taraf
8%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa
nilai tekstur cabai menurun seiring

bertambahnya persentase cabai patah.
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Tabel 6. Nilai rata-rata tekstur (N) cabai merah keriting dengan perlakuan persentase

cabai patah dan lama waktu penyimpanan

B
A 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari XA
0% 41,49+0,31 39,60+1,65 36,72+1,70 3492+1,21 38,18¢
4% 41,49+0,31 38,10+1,15 34,08+1,26 32,95+1,71 36,66b
8% 41,49+0,31 3699+1,61 33,70+2,05 29,37+1,49 35,39b
12 % 41,49+0,31 3562+1,95 30,62+1,77 27,64+1,83 33,84a
xB 41,49d 37,58¢ 33,78b 31,22a

Keterangan: A = Persentase cabai patah, B = Lama waktu penyimpanan. Nilai rata-rata + standar
deviasi. Nilai rata-rata masing-masing perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Pada  perlakuan lama  waktu

penyimpanan, nilai tekstur tertinggi
diperoleh pada taraf 0 hari dan terendah
diperoleh pada taraf 6 hari. Lama waktu
penyimpanan 0, 2, 4, dan 6 hari berbeda
nyata antara satu sama lain. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa nilai tekstur cabai
menurun seiring bertambahnya lama waktu
penyimpanan. Persentase cabai patah 4%
memiliki rata-rata nilai tekstur yang paling
mendekati perlakuan kontrol (0%). Hal ini
menunjukkan bahwa persentase cabai patah
4% memiliki laju penurunan tekstur yang
lebih

perlakuan 8% dan 12%.

rendah  dibandingkan  dengan

Penurunan nilai tekstur yang terjadi
pada cabai
disebabkan

merah  keriting diduga

oleh peningkatan proses
perombakan dinding sel dan penurunan
tekanan turgor sel akibat perlakuan
persentase cabai patah dan lama waktu
penyimpanan. Cabai patah menyebabkan
terjadinya akumulasi gas etilen yang akan
enzim selulase,

menginduksi  aktivitas

hemiselulase, dan protopektinase (Jumeri et

al. 1997). Hal tersebut mengakibatkan

terjadinya perombakan selulosa,

hemiselulosa, dan protopektin menjadi
gula-gula sederhana, yang mengakibatkan
penurunan tekstur cabai merah keriting
2015). Secara lebih

(Lamona. lanjut,

perombakan dinding sel akan menyebabkan
penurunan  kemampuan  sel  dalam
mempertahankan molekul air yang terdapat
di dalamnya (Roziqgin. 2016). Molekul air
akan

semakin berkurang

yang
menyebabkan terjadinya penurunan tekanan
turgor akibat berkurangnya isi sel, hal ini
akan  berimplikasi pada  perubahan
ketegaran sel menjadi lebih lemas/lunak
(Muchtadi. 2011). Penurunan tekanan
turgor sel juga dapat diakibatkan oleh
hilangnya molekul air akibat proses
transpirasi dan respirasi. Oleh karena itu,
persentase kerusakan cabai yang lebih
tinggi akan memiliki nilai tekstur yang
lebih kecil dibandingkan dengan persentase
kerusakan cabai yang lebih rendah.

Waktu penyimpanan yang semakin
lama  akan

menyebabkan  terjadinya
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penurunan tekstur yang semakin besar pada
cabai merah keriting. Hal ini dikarenakan
semakin lama waktu penyimpanan cabai,
maka akan semakin besar jumlah
komponen dinding sel dan tekanan turgor
sel yang hilang akibat berlangsungnya
proses perombakan dinding sel, respirasi,
dan transpirasi. Oleh karena itu, cabai yang
disimpan dalam waktu yang lebih panjang
akan mengalami penurunan nilai tekstur
yang lebih besar dibandingkan dengan
cabai yang disimpan dalam waktu yang
lebih pendek.

Penelitian Rozana et al/ (2021) yang
membahas tentang simulasi transportasi
komoditas tomat menunjukkan hasil yang
serupa terkait pengaruh kerusakan mekanis
terhadap penurunan nilai tekstur. Hasil
Penelitian =~ Rozana et al  (2021)
menunjukkan bahwa tomat dengan tingkat
kerusakan mekanis terbesar  (0,74%)
memiliki nilai tekstur yang paling kecil,
sedangkan tomat dengan tingkat kerusakan
mekanis terkecil (0,64%) memiliki nilai
tekstur yang paling tinggi.

Laju Respirasi

Hasil analisis laju respirasi cabai
merah keriting dengan perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan
dapat dilihat pada Tabel 7.

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa interaksi antara perlakuan persentase
cabai patah dan lama waktu penyimpanan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap laju

respirasi cabai merah keriting. Tabel 7

ISSN : 2527-8010 (Online)

menunjukkan adanya pola peningkatan laju
respirasi  seiring dengan bertambahnya
persentase cabai patah dan lama waktu
penyimpanan hingga penyimpanan hari ke-
4, sedangkan pada penyimpanan hari ke-6
terjadi  penurunan laju respirasi pada
perlakuan persentase cabai patah 8% dan
12%. Laju respirasi terendah diperoleh dari
cabai merah keriting dengan perlakuan
persentase cabai patah 0% dan lama waktu
penyimpanan selama 2 hari, sedangkan
hasil laju respirasi tertinggi diperoleh dari
cabai merah keriting dengan perlakuan
persentase cabai patah 12% dan lama waktu
penyimpanan selama 4 hari. Persentase
cabai patah 4% memiliki nilai laju respirasi
paling mendekati perlakuan kontrol (0%),
sebelum mengalami penurunan hari ke-6.
Hal ini menunjukkan bahwa persentase
cabai patah 4% memiliki laju respirasi yang
paling mendekati perlakuan kontrol (0%)
hingga penyimpanan hari ke-4.

Peningkatan laju respirasi pada cabai
merah keriting diduga disebabkan oleh
stimulasi aktivitas enzim oksidatif dan
hidrolitik oleh gas etilen, akumulasi panas
vital selama proses penyimpanan, serta
peningaktan luas permukaan cabai. Cabai
patah menyebabkan terjadinya akumulasi
gas etilen yang akan menginduksi aktivitas
enzim amilase, oksidase, katalase, dan
invertase.  Hal  tersebut  mendorong
peningkatan  proses respirasi melalui
stimulasi proses penyediaan substrat (Arti

et al. 2018 & Fauziah er al 2021).
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Tabel 7. Nilai rata-rata laju respirasi (mgCO:/kg.jam) cabai merah Kkeriting dengan
perlakuan persentase cabai patah dan lama waktu penyimpanan

B
A 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari
0% 11,66 +0,08a 12,92 + 0,46b 15,57 £ 0,47¢ 18,63 £ 0,38ef
4% 11,46 +£0,03a 15,24 +0,32¢ 17,46 £ 0,63d 17,96 £ 0,42de
8% 11,65+ 0,10a 17,20 £ 0,22d 20,33 £0,64¢g 19,02 + 0,45f
12 % 11,48 £0,04a 18,96 + 0,44f 23,19 £0,73h 20,99 +0,53g

Keterangan: A = Persentase cabai patah, B = Lama waktu penyimpanan. Nilai rata-rata + standar

deviasi. Nilai rata-rata masing-masing perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Selain itu, panas vital yang
terakumulasi selama proses penyimpanan
akan meningkatkan energi kinetik yang
menambah intensitas tumbukan antara
substrat dan enzim yang berperan dalam
proses  respirasi  (Noviyanti.  2012).
Kecepatan laju respirasi pada cabai patah
juga dipicu oleh peningkatan luas
permukaan yang memperbesar area kontak
antara bahan pangan dengan O, Oleh
karena itu, pada awal masa penyimpanan,
persentase kerusakan cabai yang lebih
tinggi akan memiliki laju respirasi yang
lebih besar dibandingkan dengan persentase
kerusakan cabai yang lebih rendah.

Penurunan laju respirasi yang terjadi
pada akhir masa penyimpanan diduga
disebabkan oleh rendahnya kadar substrat,
serta kerusakan fisiologis yang terjadi
akibat perlakuan persentase cabai patah dan
lama waktu penyimpanan. Peningkatan laju
respirasi yang disebabkan oleh akumulasi
gas etilen pada cabai patah, menyebabkan
semakin banyak substrat yang dipecah

seiring berjalannya waktu penyimpanan.

Kandungan substrat yang semakin rendah
akan menyebabkan terjadinya penurunan
laju respirasi pada komoditas hasil
pertanian (Rakatika et al. 2014). Selain itu,
Rendahnya kemampuan bahan pangan
dalam  memproduksi energi akan
berimplikasi pada penurunan kemampuan
sel dalam mempertahankan struktunya,
sehingga akan mengalami kerusakan
fisiologis akibat proses autolisis. Proses
autolisis yang terus berlangsung akan
menyebabkan terjadinya pencairan organel
akibat degradasi oleh enzim, yang akan
berujung pada kebusukan (Aziz 2014). Hal
ini sesuai dengan pernyataan David (2018)
pada penelitiannya yang menyatakan bahwa
komoditas cabai hanya memiliki umur
simpan 5-10 hari, sebelum mengalami
kebusukan akibat kerusakan fisiologis. Oleh
karena itu, pada akhir masa penyimpanan,
kelompok percobaan dengan perlakuan
persentase kerusakan cabai yang lebih
tinggi  akan

cenderung  mengalami

perlambatan laju respirasi.
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Hasil penelitian berupa
kecenderungan peningkatan laju respirasi
pada sampel cabai merah keriting, sesuai
dengan pernyataan gard et al (2006) pada
penelitiannya yang membahas tentang
biosintesis etilen luka pada irisan mesokarp
labu kuning. Gard et a/ (2006) menjelaskan
bahwa meningkatnya produksi gas etilen
akan menyebabkan terjadinya peningkatan
proses respirasi (wound respiration) yang
berujung pada percepatan proses kerusakan

bahan pangan

KESIMPULAN

Persentase cabai patah dan lama waktu
penyimpanan berpengaruh terhadap susut
bobot dan laju respirasi, sedangkan
persentase  cabai  patah  berpengaruh
terhadap  peningkatan  susut  bobot,
penurunan kadar air, penurunan warna,
penurunan terkstur, dan peningkatan laju
respirasi cabai merah keriting selama masa
penyimpanan. Persentase cabai patah 4%
merupakan persentase minimal yang dapat
memberikan pengaruh nyata terhadap mutu
fisik dan laju respirasi cabai merah keriting,
dengan kualitas mutu yang mendekati
perlakuan  kontrol (0%) hingga hari
penyimpanan ke-4 yakni: susut bobot
sebesar 22,36%; kadar air sebesar 72,26%,
nilai L* sebesar 33,1; nilai a* sebesar 48,3;
nilai b* sebesar 34,1, tekstur sebesar 34,08
N, dan laju respirasi sebesar 17.46

mgCO»/kg.jam.
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