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ABSTRACT

Curly red chili (Capsicum annum L.) is a horticultural fruit that has quite high economic value, but has
a relatively short shelf life, is easily damaged and rots quickly because it has an average water content
of 90.81%. One alternative to extend the shelf life and maintain the quality of curly red chilies is by
soaking them in a microemulsion of lemongrass essential oil. This research was conducted with a
randomized block design (RBD) consisting of two factors. The first factor is the concentration of
lemongrass essential oil microemulsion, namely: 0%, 0.3%, 0.6% and 0.9% and the second factor is the
soaking time for curly red chilies in lemongrass essential oil microemulsion which is divided into 3,
namely: 5, 10 and 15 minutes. The variables observed included color intensity, weight loss, water
content and vitamin C content. Research shows that the soaking time and microemulsion concentration
of citronella essential oil influence the color intensity, water content, weight loss and vitamin C values
of curly red chilies during the storage period. The results of the effectiveness index test showed that the
10 minute soaking treatment with distilled water (P2K1) was the best value without treatment with a
decrease in water content of 11.76%, weight loss of 46.9%, Vit C content of 43.23%, brightness (L*)
24.97%, reddish (a*) 29.53% and yellowish (b*) 29.95%. Meanwhile, soaking treatment for 10 minutes
with a concentration of 0.6% (P2K3) was the best value using treatment with a decrease in water content
of 11.63%, weight loss of 53.39%, Vit C content of 35.75%, brightness (L *) 42.41%, reddish (a*)
11.83% and yellowish (b*) 48.13%.
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ABSTRAK

Cabai merah keriting (Capsicum annum L.) salah satu buah hortikultura yang mempunyai nilai
ekonomis cukup tinggi, namun mempunyai masa simpan yang relatif cukup singkat, mudah rusak dan
cepat membusuk karena memiliki kadar air rata-rata sebesar 90,81%. Salah satu alternatif
memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas dari cabai merah Keriting yaitu dengan
teknik perendaman dalam mikroemulsi minyak atsiri serai. Penelitian ini dilakukan dengan rancangan
acak kelompok (RAK) terdiri atas dua faktor. Faktor pertama merupakan konsentrasi mikroemulsi
minyak atsiri serai yaitu: 0%, 0,3%, 0,6% dan 0,9% dan faktor kedua yaitu lama perendaman cabai
merah keriting dalam mikroemulsi minyak atsiri serai yang terbagi menjadi 3 yaitu selama: 5, 10 dan
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15 menit. Variabel yang diamati meliputi intesitas warna, susut bobot, kadar air dan kadar vitamin C.
Penelitian menunjukkan lama perendaman dan konsentrasi mikroemulsi minyak atsiri serai wangi
berpengaruh terhadap nilai intensitas warna, kadar air, susut bobot, dan vitamin C cabai merah keriting
selama masa penyimpanan. Hasil uji indeks efektivitas menunjukkan bahwa perlakuan perendaman
selama 10 menit dengan aquades (P2K1) sebagai nilai terbaik tanpa perlakuan dengan penurunan kadar
air sebesar 11,76%, susut bobot 46,9%, kadar Vit C 43,23%, kecerahan (L*) 24,97% , kemerahan (a*)
29,53% dan kekuningan (b*) 29,95%. Sedangkan perlakuan perendaman selama 10 menit dengan
konsentrasi sebesar 0,6% (P2K3) sebagai nilai terbaik yang menggunakan perlakuan dengan penurunan
kadar air sebesar 11,63%, susut bobot 53,39%, kadar Vit C 35,75%, kecerahan (L*) 42,41% ,
kemerahan (a*) 11,83% dan kekuningan (b*) 48,13%.

Kata kunci: Cabai merah keriting, mikroemulsi, minyak sereh wangi

PENDAHULUAN

Cabai merah keriting (Capsicum annum L.) merupakan buah hortikultura penting yang
mempunyai nilai ekonomis cukup tinggi. Cabai merah keriting mengandung gizi yang diperlukan
bagi tubuh manusia, serta mengandung senyawa alkaloid seperti kapsasin, minyak esensial, dan
flavonoid (Prajnanta, 2007). Cabai merah keriting mempunyai masa simpan yang relatif cukup
singkat, mudah rusak dan cepat membusuk, hal tersebut dipengaruhi oleh kadar air yang cukup tinggi
(Barus, 2009).

Minyak atsiri serai wangi adalah salah satu minyak yang berfungsi sebagai pengawet untuk
memperpanjang umur simpan dan mempertahan kualitas cabai merah keriting. Minyak atsiri serai
memiliki bioaktivitas sebagai antimikroba karena mengandung sitral, sitronelal, metilheptan, n-
desilaldehuda, linalool, geraniol, saponin, flavonoid, polifenol, dan alkaloid. Pengaplikasian minyak
atsiri sebagai pengawet dilakukan dengan perendaman bahan yang akan diawetkan kedalam larutan
minyak atsiri dimana air sebagai pelarutnya. Namun minyak atsiri sedikit larut dalam air sehingga
teknik mikroemulsi dapat digunakan untuk menidispensi minyak atsiri di air.

Mikroemulsi yang digunakan merupakan mikroemulsi dengan tipe minyak dalam air (M/A) yang
memanfaatkan minyak atsiri serai wangi sebagai pengawet pada fase minyaknya. Minyak atsiri serai
merupakan minyak yang didapat dari penyulingan uap daun Cymbopogon nardus Rendle.

Mikroemulsi dibuat dari campuran surfaktan air dan minyak. Ada empat jenis surfaktan
berdasarkan ionisasinya dalam larutan air yaitu nonionik, amfoterik, anionik dan, kationik (Myers,
2006). Pada penelitian ini sukfraktan yang digunakan merupakan sufraktan nonionik yaitu span 80
tween 20, dan tween 80. Jenis surfaktan nonionik mempunyai beberapa keunggulan seperti memiliki
kestabilan emulsi dan termal yang baik, tidak bermuatan, stabil terhadap elektrolit dan zat ionik dan
bersifat tidak toksik.

Faktor yang mempengaruhi mikroemulsi minyak atsiri sebagai pengawet antara lain adalah
konsentrasi, lama perendaman, jenis minyak atsiri, dan suhu. Menurut Paramita et al. (2014) Semakin
tinggi konsentrasi minyak atsiri daun serai, maka semakin besar daya hambatnya terhadap mikroba,
sehingga daya awetnya bertahan semakin lama, namun pada konsentrasi tinggi tertentu minyak atsiri
daun serai tidak akan berpengaruh pada daya hambat mikroba dan lama awetnya.

Pada penelitian Mendonca et al. (2020) melaporkan bahwa pemanfaatan mikroemulsi minyak
atsiri serai dengan konsentrasi sebesar 0,2% dengan lama perendaman selama 1 menit sebagai bahan
pelapis strawberi segar, memberikan manfaat pada warna buah dan kandungan antosianin dengan
lama penyimpanan selama 14 hari. Arellano et al. (2021) menyatakan bahwa aplikasi mikroemulsi
dari minyak atsiri kayu manis, serai, dan oregano berpotensi meningkatkan keamanan, kualitas, dan
umur simpan sayuran yang diproses secara minimal seperti selada Iceberg.
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Penelitian mengenai kombinasi antara konsentrasi dan lama perendaman menggunakan
mikroemulsi minyak serai wangi terhadap umur simpan dari cabai merah keriting (Capsicum annum
L.) belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang kakrakteristik
konsentrasi dan lama perendaman mikroemulsi minyak atsiri serai terhadap umur simpan cabai merah
keriting. Penelitian ini dilakukan dengan varian konsentrasi mikroemulsi dan lama perendaman yang
berbeda untuk mengetahui konsentrasi dan lama perendaman yang optimal untuk memperpanjang
masa simpan cabai merah Kkeriting serta, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi potensi
mikroemulsi terhadap umur simpan cabai meerah keriting (Capsicum annum L.)

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah minyak atsiri daun serai dari Toko Galeri Essential Oil di Denpasar,
akuades, tween 20, span 80, tween 80, amilum, iodion. Objek aplikasi mikroemulsi yaitu cabai merah
keriting (Capsicum annum L.) berwarna merah terang diperoleh langsung dari pasar di
Cokroaminoto. Peralatan yang ialah colour reader, gelas ukur (Iwaki), beaker, hot plate (Thermo),
pipet mikro (Socorex) magnetic stirrer, spatula, , buret, timbangan analitik (Marck), botol vial, kertas
label, cawan petri, aplikasi coulur reader, oven, murtat, pisau, kertas saring, desikator, corong, statif,
polietilentereftalat (PET).

Rancangan Penelitian

Penelitian dilalukan dengan rancangan acak kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari 2 faktor,
faktor pertaman yakni konsentrasi mikroemulsi minyak atsiri serai (K) yaitu: 0%, 0,3%, 0,6% dan
0,9% dan faktor kedua yaitu lama perendaman cabai merah keriting dalam mikroemulsi minyak atsiri
serai (P) yang terbagi menjadi 3 waktu yaitu: 5, 10 dan 15 menit. Kombinasi perlakuan diperoleh
sebanyak 12 kombinasi. Perlakuan tersebut di kelompokkan menjadi 2 kelompok berdasarkan waktu
pelaksanaanya, sehingga diperoleh 24 unit percobaan. Data yang didapatkan dianalisis dengan sidik
ragam (Anova) dan apabila terdapat pengaruh yang signifikan, maka dianalisis dengan Uji Turkey
dengan menggunakan aplikasi Minitab 19 .

Pelaksanaan Penelitian
Persiapan Bahan Baku

Persiapan bahan baku dilakukan dengan mempersiapkan cabai merah keriting segar yang sudah di
sortasi dan di bersihkan dengan air mengalir. cabai merah keriting akan di analisis terlebih Hasil
analisis sebelum penyimpanan ini nantinya akan dibandingkan dengan hasil sesudah penyimpanan
sehingga diketahui perubahan mutu cabai merah keriting selama penyimpanan dengan atau tanpa
perlakuan.
Pembuatan Mikroemulsi

Mikroemulsi yang digunakan terbuat dari tiga jenis surfaktan yaitu span 80 (surfaktan lipofilik)
tween 20, dan tween 80 (surfaktan hidrofilik). Pembuatan mikroemulsi menggunakan rasio surfaktan
dan minyak atsiri serai wangi dengan perbandingan 80:20. Campuran minyak serai dan surfaktan
dicampurkan lalu dihomogenkan menggunakan magnetic strirer selama 4 menit dengan kecepatan
700 rpm pada suhu 70°C = 5°C. Campuran minyak daun serai dan surfaktan ditambahkan akuades
tetes demi tetes sebanyak 10 mL saat pengadukan berlangsung. Mikroemulsi diinkubasi selama 24
jam, lalu diamati secara visual dengan terbentuknya campuran yang transparan yang memiliki fase
tunggal.
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Aplikasi Mikroemulsi Minyak Atsiri Serai Wangi pada Buah Cabai Merah Keriting

Prosedur aplikasi mikroemulsi minyak atsiri serai pada buah cabai merah keriting mengacu pada
modifikasi bahan metode Rachmawati, 2009. Buah cabai merah keriting disortasi dengan cara
memilih buah dan dipisahkan yang rusak, busuk ataupun terlalu matang cabai merah Keriting
selanjutnya di cuci agar bersih dari kotoran yang ada pada cabai. Cabai merah keriting angkat hingga
tidak ada lagi air yang menetes. Buah cabai merah keriting yang telah ditiriskan kemudian direndam
ke dalam mikroemulsi sesuai dengan konsentrasi dan lama perendamannya. Buah cabai merah
keriting yang sudah direndam lalu ditiriskan dan dikering anginkan. Setelah buah cabai merah keriting
kering yang ditandai dengan tidak lengket saat disentuh. Selanjutnya cabai merah keriting dikemas
dengan wadah polietilentereftalat (PET), dan disimpan pada suhu ruang selama 6 hari. Pengamatan
dilakukan setiap 2 hari sekali selama 6 hari pengamatan yaitu pada hari ke 0, 2, 4, dan 6, atau hingga
buah tidak layak dikonsumsi yang ditandai dengan adanya bercak coklat kehitaman pada permukaan
buah cabai, kemudian menjadi busuk lunak.

Variabel yang Diamati
Variabel yang diamati meliputi intensitas warna L, a, b (Weafer, 1996), analisis kadar air, analisis
susut bobot dan analisis kadar vitamin C

Uji Indeks Efektivitas

Uji efektifitas yang dilakukan pada penelitian ini dilakukan berdasarkan metode indeks efektivitas
(De Garmo et al., 1984). Metode ini dilakukan untuk mengetahui berapakah konsentrasi dan lama
perendaman mikroemulsi minyak atsiri daun serai wangi (Cymbopogon nardus) untuk memperoleh
karakteristik terbaik terhadap umur simpan cabai merah keriting (Capsicum annum L)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai Kecerahan L

Hasil analisis warna kecerahan menunjukkan bahwa lama perendaman, nilai konsentrasi dan
interaksi konsentrasi dan lama perendaman mikroemulsi minyak atsiri serai wangi berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) pada nilai kecerahan (L). Nilai rata-rata kecerahan dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Nilai rata-rata kecerahan L*

nilai kecerahan L (%)

Perlakuan Hari-0 Hari-2 Hari-4 Hari-6
plkl 48,8+0,57° 450,282 36,9+0,42° 32,7+0,28°
plk2 49,9+0,85° 43,1b+0,14°¢ 34,3+0,14°¢ 30,75+0,21°¢
plk3 49,25+0,07° 45,05+0,212 33,15+0,21° 21,45+0,218
plk4 59,565+0,35% 41,45+0,07¢ 38,5+0,282 35,9+0,28?
p2kl 47,05+0,21° 43,55+0,07° 38,8+0,572 35,3+0,28?
p2k2 47,1+0,14° 21,1+0,14" 33,1+0,57% 21,95f+0,359
p2k3 40,55+0,35" 34,85+0,21F 29,3+0,28¢ 23,35+0,21°
p2k4 43,2+0,14¢ 35,25+0,21f 30,65+0,21¢ 22,65+0,35°f
p3k1l 45,55+0,35¢ 32,8+0,28¢ 26,2+0,14f 19,5+0,28"
p3k2 47,15+0,35° 42,740,28° 27,3+0,14f 24,440,144
p3k3 43,05+0,35° 37,45+0,49¢ 31,2+0,28¢ 21,55+0,219
p3k4 44,35+0,354 35,45+0,21f 31,8+0,99¢ 25+0,0¢
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Tabel 2. Persentasi penurunan nilai rata-rata kecerahan L selama 6 hari

Tabel persentasi penurunan nilai rata-rata kecerahan L selama 6 hari
waktu perendaman (menit)

konsentrasi (%)

5 10 15
0 32,99+0,20° 24,97+0,949 57,18+0,95%
0,3 38,37+0,62° 53,39+0,89° 48,24+0,09°
0,6 56,44+0,37% 42,41+1,03¢ 49,94+0,08°
0,9 39,71+0,12¢ 47,57+0,65° 43,62+0,45¢

Keterangan: Notasi sama pada nilai kecerahan menunjukkan tidak berbeda nyata pada nilai kesalahan 5%.

Pada tabel 2 perlakuan perendaman selama 10 menit dengan akuades (p2kl) menghasilkan
persentasi penurunan nilai kecerahan paling rendah selama penyimpanan dengan nilai 24,97+0,94q,
sedangkan perlakuan dengan lama perendaman 15 menit dengan akuades (p3k1) menghasilkan nilai
persentasi penurunan nilai kecerahan L paling tinggi selama masa penyimpanan dengan nilai 57,18+0,
Menurut Tarigan (2016) semakin matang buah maka nilai kecerahan akan semakin menurun.
Persentase nilai L yang tinggi menunjukkan bahwa cabai merah Kkeriting tidak dapat mempertahankan
kesegaran.

Nilai Kemerahan (a)

Analisis warna kemerahan menunjukkan bahwa lama perendaman, nilai konsentrasi dan interaksi
antara konsentrasi dan lama perendaman mikroemulsi minyak atsiri serai wangi berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) pada nilai kemerahan (a). Nilai rata-rata kemerahan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata kemerahan a*

nilai kemerahan a (%)

Perlakuan Hari ke-0 Hari ke-2 Hari ke-4 Hari ke-6
plkl 50,15+0,21° 59,45+0,212 63,7+0,28° 68,85+0,35°
plk2 42,150,079 56,5+0,422¢ 59,95+0,35°¢ 73,4+0,28?
p1k3 43,8+0,28" 57,75+0,35%¢ 63,9+0,14° 68,9+0,14°¢
plk4 57,45+0,35% 60,250,212 63,2+0,42° 65,2+0,28f
p2kl 54,35+0,35° 60,05+0,35% 63,95+0,07° 70,4+0,14°
p2k2 41,750,219 53,4+0,28% 63,85+0,49" 66,6+0,14¢
p2k3 42,5+0,429 49,340,144 54+0,14¢ 64,25+0,07¢
p2k4 45,2+0,28¢ 55,35+3,75" 53,9+0,42¢ 67,6+0,28¢
p3kl 44,75+0,21°f 46,5+0,28¢ 56,45+0,35¢ 71,3+0,28°
p3k2 40,4+0,14" 47,4+0,42¢ 66,75+0,0,212 68,55+0,21°¢
p3k3 46,75+0,35¢ 54,5+0,57¢ 58,75+0,64°¢ 64,55+0,071
p3k4 44,3+0,0° 54,2+0,14° 59,5+0,28° 66,95+0,07%

Pada Tabel 4 perlakuan perendaman selama 10 menit dengan konsentrasi 0,6% (p2k3)
menghasilkan rata-rata persentase nilai kemerahan a paling rendah selama masa penyimpanan dengan
nilai 11,83+0,81a. Sedangkan perlakuan dengan lama perendaman 5 menit dengan konsentrasi
mikroemulsi sebesar 0,3% (p1lk2) menghasilkan ratarata persentase kemerahan paling tinggi selama
penyimpanan dengan nilai 74,14+0,96f Nilai a menunjukkan kenaikan setiap harinya dimana nilai
kemerahan menunjukkan bahwa cabai masih mengalami proses pematangan buah. Menurut Cahyono
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(2008), cabai merah selama penuaan buahnya akan mempunyai warna merah yang berasal dari
pigmen karotenoid.
Tabel 4. Persentasi kenaikan nilai rata-rata kemerahan (a) selama 6 hari

Tabel persentasi penurunan nilai rata-rata kemerahan a selama 6 hari

waktu perendaman (menit)

konsentrasi (%)

5 10 15
0 37,29+1,28° 29,53+0,58° 59,32+0,12¢
0,3 74,14+0,96" 56,71+1,89° 69,68+1,11°
0,6 57,31+1,33¢ 11,83+0,81? 38,07+0,89°
0,9 56,17+1,47¢ 49,56+1,56¢ 51,120,151

Keterangan: Notasi sama pada nilai kemerahan menunjukkan tidak berbeda nyata pada nilai kesalahan 5%

Pada Tabel 4 perlakuan perendaman selama 10 menit dengan konsentrasi 0,6% (p2k3)
menghasilkan rata-rata persentase nilai kemerahan a paling rendah selama masa penyimpanan dengan
nilai 11,83+0,81a. Sedangkan perlakuan dengan lama perendaman 5 menit dengan konsentrasi
mikroemulsi sebesar 0,3% (p1k2) menghasilkan ratarata persentase kemerahan paling tinggi selama
penyimpanan dengan nilai 74,14+0,96f Nilai a menunjukkan kenaikan setiap harinya dimana nilai
kemerahan menunjukkan bahwa cabai masih mengalami proses pematangan buah. Menurut Cahyono
(2008), cabai merah selama penuaan buahnya akan mempunyai warna merah yang berasal dari
pigmen karotenoid.

Nilai Kekuningan (b)

Hasil analisis warna kekuningan menunjukkan bahwa lama perendaman, nilai konsentrasi dan
interaksi konsentrasi dan lama perendaman mikroemulsi minyak atsiri serai wangi berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) pada nilai kekuningan (b). Nilai rata-ratadapat dilihat pada Tabel 5

Tabel 5 Nilai rata-rata kekuningan b*

nilai kekuningan b (%)

Perlakuan Hari ke-0 Hari ke-2 Hari ke-4 Hari ke-6
plkl 50,55+0,359 43,6+0,14¢de 41,2+0,42f 35,75+0,78%
plk2 46,6+0,28 43,1+0,14° 39,55+0,649 25,4+0,42f
p1k3 53,75+0,35f 51,4+0,57° 42,1+0,42¢ 35,35+0,78%
plk4 44,75+0,21K 43,5+0,42% 43,05+0,21¢ 36,9+0,85%
p2kl 49,4+0,28" 44,65+0,490de 41,4+0,28¢f 34,6+0,425¢
p2k2 55+0,28¢ 45,6+0,42°¢ 38,15+0,35" 18,75+0,78"
p2k3 57,65+0,35°¢ 36+0,85 32,640,281 29,9+0,28¢
p2k4 40,65+0,35' 36,2+0,99f9 33,35+0,64 21,940,149
p3kl 62,3+0,28?2 54,35+0,212 47+0,422 32,3+0,424
p3k2 60,45+0,21° 56,310,422 44,85+0,35° 30,6+0,42¢
p3k3 48,540,281 42,8+0,28¢° 39,11+0,169 30,440,288
p3k4 56,65+0,214 45,45+0,35°¢ 44+0,42¢ 33,6+0,28%

Berdasarkan Tabel diatas perlakuan perendaman selama 5 menit dengan konsentrasi 0,9% (p1k4)
menghasilkan persentase penurunan nilai kekuningan (b) paling rendah selama masa penyimpanan
dengan nilai 17,53+2,28g. Sedangkan perlakuan dengan lama perendaman 10 menit dengan
konsentrasi mikroemulsi sebesar 0,3% (p2k2) menghasilkan persentase penurunan nilai kekuningan
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paling tinggi selama penyimpanan. Menurut Karmida et al. (2022) nilai b yang tinggi menunjukkan
bahwa buah cabai mampu mempertahankan kesegaran buah, sedangkan nilai b yang rendah
menunjukkan prosess pematangan buah.

Tabel 6. Persentasi penurunan nilai rata-rata keekuningan (b) selama 6 hari

Tabel persentasi penurunan nilai rata-rata kekuningan b selama 6 hari

waktu perendaman (menit)

konsentrasi (%)

5 10 15
0 29,27+2,03f 29,95+1,25" 48,15+0,44°
0,3 45,48+1,24° 65,90+1,58% 49,37+0,87
0,6 34,22+1,87° 48,13+0,80™ 37,31+0,94%
0,9 17,53+2,289 46,12+0,81%° 40,68+0,72¢

Keterangan: Notasi sama pada nilai kekuningan menunjukkan tidak berbeda nyata pada nilai kesalahan 5%

Kadar Air

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi mikroemulsi minyak atsiri serai wangi pada hari
ke 0 dan ke 2 berpengaruh nyata (p<0,05) namun tidak perpengaruh nyata pada lama perendaman
(p>0,05). Pada hari ke 4 lama konsentrasi tidak berpengaruh nyata (p>0,05) pada cabai merah keriting
sedangkan perlakuan lama perendaman berpengaruh nyata (p<0,05). Pada hari ke 6 lama perendaman
dan konsentrasi tidak berpengaruh berpengaruh nyata (p>0,05). Nilai rata-rata dapat dilihat pada tabel
7.
Tabel 7. Nilai rata-rata kadar air.

Kadar Air (%)

Perlakuan Hari ke-0 Hari ke-2 Hari ke-4 Hari ke-6
plkl 75,48+3,27¢8 75,70£3,792 76,40+0,38%¢d 67,29+£0,43¢2
plk2 79,31+0,872 73,360,472 73,60+0,465%f 69,45+1,708
p1lk3 72,70£1,818 72,50£1,842 72,37+1,67¢%f 56,97+14,082
plk4 78,56+0,40% 71,18+4,628 69,92+1,92¢f 62,31+11,292
p2kl 76,89+0,85% 73,66x1,142 77,65+1,36%¢ 67,822,618
p2k2 76,91+1,01% 76,671,252 69,67+1,12¢f 63,174£5,218
p2k3 77,72+1,12% 76,70£0,962 75,17+1,293bcde 68,72+6,302
p2k4 78,97+£1,728 59,45+4,51° 80,06+2,25% 61,60£13,422
p3kl 76,70+0,51% 71,64+0,492 69,13+2,41° 64,97+£3,132
p3k2 79,74+1,268 75,73%3,228 82,23+0,182 63,16+6,40°
p3k3 75,03+2,40% 71,31+1,892 70,93+0,279f 58,773,782
p3k4 80,79+0,912 74,130,60° 70,62+1,18%f 57,34+6,48°

Tabel 8. Persentasi penurunan nilai rata-rata kadar air selama 6 hari
Tabel persentasi penurunan nilai rata-rata kadar ai selama 6 hari
. waktu perendaman (menit
konsentrasi (%) 5 D 10 ( ) 5
0 10,754,432 11,764,372 15,30+3,512
0,3 12,41+3,10? 17,8945,70? 20,856,772
0,6 21,36+21,32% 11,63+6,83? 21,71+2 542
0,9 20,72+13,972 22,16x£15,292 28,9748,832

Keterangan: Notasi sama pada nilai kadar air menunjukkan tidak berbeda nyata pada nilai kesalahan 5%
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Pada Tabel 8 diketahui bahwa perlakuan perendaman selama 5 menit dengan akuades (p1k1)
mendapat nilai persentase penurunan paling rendah selama masa penyimpanan dengan nilai
10,75+4,43a yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Sedangkan perlakuan perendaman
selama 15 menit dengan konsentrasi 0,9% (p3k4) mendapat persentasi paling tinggi selama masa
penyimpanan dengan nilai 28,97+8,83a. Nilai persentasi kadar air yang tinggi menunjukkan cabai
merah keriting tidak mampu mempertahankan kesegarannya. Nilai kadar air cabai merah keriting
mengalami penurunan selama masa penyimpanan Parameter kadar air berbanding terbalik dengan
susut bobot, yang dimana semakin rendah nilai susut bobot suatu buah maka semakin tinggi nilai
kadar air yang dimiliki oleh buah tersebut, hal ini dikarenakan buah masih melakukan proses
transpirasi ( Lestari 2020).

Susut Bobot

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi dan lama perendaman mikroemulsi minyak atsiri
serai wangi pada hari ke 2 dan ke 6 berpengaruh nyata (p<0,05). Namun pada hari ke-4 lama
perendaman tidak berpengaruh nyata (p>0,05) pada cabai merah keriting sedangkan perlakuan
konsentrasi berpengaruh nyata (p<0,05). Nilai rata-rata dapat dilihat pada Tabel 9.
Tabel 9. Nilai rata-rata susut bobot

Susut Bobot (%)

Perlakuan Hari ke-2 Hari ke-4 Hari ke-6
plkl 9,71+0,41¢ 26,16+0,48" 46,940,739
plk2 12,2043,53¢ 29,66+0,019f 50,09+1 260
plk3 18,30+1,36% 37,71+0,10%® 60,570,810
plk4 18,57+1,79% 40,70+2,11° 61,08+1,16"
p2k1 14,82+0,44 29,48+0,089%f 46,9+0,27¢
p2k2 14,86+2,08%° 30,56+1,69% 48,560,350
p2k3 17,84+0,31% 35,40+0,14%® 53,39+0,24¢
p2k4 18,83+1,43% 38,23+0,45%® 60,67+0,58"
p3kl 11,69+0,11% 28,59+0,60° 50,12+0,47¢
p3k2 17,88+0,29% 32,71+0,97« 53,39+0,21¢
p3k3 17,95+0,06% 35,28+0,25" 62,440,522
p3k4 19,57+0,23% 38,38+0,63® 63,99+0,33°

Tabel 10. Persentasi kenaikan nilai rata-rata susut bobot selama 6 hari
Tabel persentasi penurunan nilai rata-rata susut bobot selama 6 hari

konsentrasi (%6) waktu perendaman (menit)

5 10 15
0 46,9+0,73¢ 46,9+0,27¢ 50,12+0,47¢f
0,3 50,99+1,269%f 48,56+0,35 53,39+0,21°
0,6 60,57+0,81°¢ 53,39+0,24¢ 62,4+0,52%
0,9 61,08+1,16° 60,67+0,58° 63,99+0,332

Notasi yang sama dibelakang nilai susut bobot menunjukkan tidak berbeda nyata pada nilai kesalahan 5%

Pada Tabel 10 diketahui bahwa perlakuan perendaman selama 15 menit dengan konsentrasi 0,9%
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(p3k4) memiliki nilai persentasi susut bobot paling tinggi selama masa penyimpanan dengan nilai
63,99+0,33a, yang tidak berbeda nyata dengan peerlakuan perendaman selama 15 menit dengan
konsentrasi 0,6% (p3k3) dengan nilai 62,4+0,52ab dimana hal tersebut menunjukkan bahwa
perlakuan tidak mampu mempertahankan kesegaran buah yang mengakibatkan kehilangan air yang
tinggi pada cabai lalu menyebabkan terjadinya pelayuan dan kenaikan susut bobot (Fauziah, 2015).
Sedangkan perlakuan p2kl atau perlakuan dengan perendaman selama 10 menit dengan akuades
(kontrol) mendapat nilai persentasi terendah selama penyimpanan dengan nilai 46,9+0,27e dimana
nilai yang rendah menunjukkan bahwa perlakuan tersebut dapat mempertahankan kesegaran buah
dengan menghambat hilangnya air didalam buah. Susut bobot cabai keriting mengalami kenaikan
selama penyimpanan dikarenakan adanya proses respirasi yang terus berlangsung selama masa
penyimpanan yang menyebabkan kenaikan susut bobot.

Kadar Vit C

Hasil analisis kadar vitamin C yang dilakukan pada pengaruh konsentrasi dan lama perendaman
mikroemulsi minyak atsiri serai wangi menunjukkan bahwa konsentrasi dan lama perendaman
mikroemulsi minyak atsiri serai wangi berpengaruh sangat nyata (p<0,01). Nilai rata-rata dilihat pada
Tabel 11.
Tabel 11. Nilai rata-rata Kadar vitamin C

VIT C (%)

Perlakuan Hari ke-0 Hari ke-2 Hari ke-4 Hari ke-6
plkl 22,43+1,94cde 17,69+2,33% 14,82+1,27¢% 9,69+0,04%
plk2 26,38+2,73% 16,60+1,02% 15,92+0,78% 11,86+0,64%
p1k3 17,89+0,54% 14,39£0,50% 15,23+0,83% 9,32+2,89%
plk4 15,85+0,61° 10,70+1,02¢ 10,49+0,69° 7,84+2,17°
p2kl 16,06+1,05¢ 12,29+0,08% 13,960, 79¢cdf 9,08+0,49%
p2k2 19,41+0,04¢¢% 18,00+0,79% 10,90+0,51¢f 8,54+1,09%
p2k3 19,99+0,48%% 18,71+1,18? 16,64+1,17" 12,81+2,43?
p2k4 26,39+2,29¢ 11,15+1,09¢ 20,51+2,08% 10,37+3,54%®
p3kl 17,87+0,51¢% 14,10+0,445¢ 12,42+1,43%f 10,69+1,76%
p3k2 24,93+1 420 19,44+2,152 22,53%0,722 11,17+2,63%
p3k3 30,80+3,42° 18,19+1,04% 14,18+0,140df 9,36+0,42%
p3k4 38,97+3,242 20,38+0,912 13,960,369 9,19+1,53%

Tabel 12. Persentasi penurunan nilai rata-rata Vit C selama 6 hari
Tabel persentasi penurunan nilai rata-rata Vit C selama 6 hari
. waktu perendaman (menit)
konsentrasi (%)
10 15
0 56,63+2,532 43,23+4,79% 40,3045,79°
0,3 54,66+5,05% 56,003,602 55,41+5,65%
0,6 48,11+10,32b 35,75+9,69¢ 69,48+1,423¢
09 50,59+9,310cd 61,12+7,09%¢ 76,154,192

Keterangan: Notasi sama pada nilai Vit C menunjukkan tidak berbeda nyata pada nilai kesalahan 5%

Pada Tabel 12 diketahui bahwa perlakuan perendaman selama 15 menit dengan konsentrasi 0,9%
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(p3k4) memiliki nilai persentase penurunan kadar vitamin C paling tinggi selama masa penyimpanan
dengan nilai 76,15+4, Sedangkan perlakuan perendaman selama 10 menit dengan konsentrasi 0,6%
(p2k3) mendapat nilai persentase penurunan terendah selama masa penyimpanan dengan nilai
35,75+9,69d dimana nilai persentase yang rendah menunjukkan bahwa perlakuan tersebut dapat
mempertahankan kesegaran buah. Penyimpanan buah-buahan pada kondisi yang menyebabkan
kelayuan menurunkan kadar vitamin C dengan cepat karena adanya proses respirasi dan oksidasi
(Rachmawati, 2009) .

Uji Indeks Efektivitas

Uji indeks efektivitas menunjukkan bahwa indeks efektivitas tertinggi pertama adalah sebesar 0,86
yang diperoleh pada perlakuan perendaman selama 10 menit dengan aquades sebagai nilai terbaik
tanpa perlakuan dengan penurunan kadar air sebesar 11,76%, susut bobot 46,9%, kadar Vit C 43,23%,
nilai kecerahan (L*) 24,97% , kemerahan (a*) 29,53% dan kekuningan (b*) 29,95%. Sedangkan
nilai indeks efektivitas tertinggi kedua adalah sebesar 0,77 yang diperoleh pada perlakuan
perendaman selama 10 menit dengan konsentrasi sebesar 0,6% dengan penurunan kadar air sebesar
11,63%, susut bobot 53,39%, kadar Vit C 35,75%, nilai kecerahan (L*) 42,41% , kemerahan (a*)
11,83% dan kekuningan (b*) 48,13%.

KESIMPULAN

Kesimpulan

Lama perendaman mikroemulsi minyak atsiri serai wangi berpengaruh terhadap nilai
intensitas warna, susut bobot, kadar air dan kadar vitamin C pada buah cabai merah keriting selama
masa penyimpanan. Hasil uji indeks efektivitas menunjukkan bahwa indeks tertinggi pertama adalah
sebesar 0,86 yang diperoleh pada perlakuan perendaman selama 10 menit dengan aquades sebagai
nilai terbaik tanpa perlakuan dengan penurunan kadar air sebesar 11,76%, susut bobot 46,9%, kadar
Vit C 43,23%, nilai kecerahan (L*) 24,97% , kemerahan (a*) 29,53% dan kekuningan (b*) 29,95%.
Sedangkan nilai indeks efektivitas tertinggi kedua adalah sebesar 0,77 yang diperoleh pada perlakuan
perendaman selama 10 menit dengan konsentrasi sebesar 0,6% dengan penurunan kadar air sebesar
11,63%, susut bobot 53,39%, kadar Vit C 35,75%, nilai kecerahan (L*) 42,41% , kemerahan (a*)
11,83% dan kekuningan (b*) 48,13

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai variasi lama perendaman dan konsentrasi
mikroemulsi, agar mendapatkan perlakuan yang dapat mempertahankan kesegaran cabai merah
keriting yang lebih baik. perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut dengan menggunakan lama
perendaman yang lebih singkat
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