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ABSTRAK 

Cabai rawit (Capsicum frutescens L.) adalah salah satu bahan pangan yang mudah ditemukan dan 

dibudidayakan dalam kehidupan sehari-hari dan termasuk produk hortikultura yang bernilai 

ekonomi tinggi. Produk hortikultura sifatnya mudah rusak sehingga diperlukan penanganan 

pascapanen yang tepat untuk memperpanjang masa simpan produk. Salah satu cara yang 

digunakan yaitu menggunakan edible coating dari pati biji alpukat dan bahan pengawet alami 

kunyit yang di ekstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

kunyit pada edible coating pati biji alpukat terhadap masa simpan cabai rawit. Penelitian ini 

bersifat eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan 

konsentrasi ekstrak kunyit P1:K1 (kontrol), P2:K2 (10 mL), P3:K3 (20 mL), P4:K4 (30 mL). 

Masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali ulangan sehingga didapatkan 12 unit percobaan. 

Variabel penelitian yang diamati susut bobot, kadar air dan warna buah dengan koordinat Hue◦. 

Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap susut bobot cabai rawit dengan 

penambahan konsentrasi ekstrak kunyit dalam edible coating pati biji alpukat. Cabai rawit 

(Capsicum frutescens L.) yang diberikan konsentrasi ekstrak kunyit P3:K3 (20 mL) merupakan 

hasil terbaik dan dapat direkomendasikan untuk mempertahankan umur simpan cabai rawit dan 

aman untuk dikonsumsi. 
Kata kunci: Cabai rawit; Edible coating; Ekstrak kunyit; Pascapanen; Pati biji alpukat 

ABSTRACT 

Cayenne pepper (Capsicum frutescens L.) is a food ingredient that is easy to find and cultivate in 

everyday life and is a horticultural product with high economic value. Horticultural products are 

easily damaged, so proper post-harvest handling is needed to extend the product's shelf life. One 

of the methods used is to use an edible coating from avocado seed starch and extracted turmeric 

natural preservative. This study aims to determine the effect of adding turmeric extract to the 

edible coating of avocado seed starch on the shelf life of cayenne pepper. This study was 

experimental using a Completely Randomized Design (CRD) with concentrations of turmeric 

extract treated P1:K1 (control), P2:K2 (10 mL), P3:K3 (20 mL), P4:K4 (30 mL). Each treatment 

was repeated 3 times to obtain 12 experimental units. The research variables observed were weight 

loss, water content and fruit color with Hue◦ coordinates. The results showed that there was a 

significant effect on the weight loss of cayenne pepper with the addition of turmeric extract 

concentration in the avocado seed starch edible coating. Cayenne pepper (Capsicum frutescens 

L.) given a concentration of P3:K3 turmeric extract (20 mL) is the best result and can be 

recommended to maintain the shelf life of cayenne pepper and is safe for consumption. 
Keywords: Cayenne pepper; Edible coating; Turmeric extract; Postharvest; Avocado seed starch 
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PENDAHULUAN 

Cabai rawit (Capsicum frutescensL.) yaitu salah satu bahan pangan yang mudah di 

temukan dan di budidayakan dalam kehidupan sehari-hari dan termasuk produk hortikultura yang 

bernilai ekonomi tinggi. Kebutuhan cabai rawit tinggi di karenakan dari tahun ke tahun terus 

mengalami peningkatan, berdasarkan data hasil badan pusat statistik (2019) produksi cabai rawit 

di Indonesia pada tahun 2015 yaitu sebesar 869.938 ton, sedangkan pada tahun 2019 sebesar 

1.374.217 ton. Kerusakan buah cabai di lingkungan tropis seperti Indonesia disebabkan karena 

kondisi dan kelembaban lingkungan. Suhu tinggi menyebabkan kelembaban lingkungan menjadi 

rendah sehingga laju respirasi pada buah cabai meningkat dan dapat memperpendek umur simpan 

cabai (Jefrianus, 2021). 

Penelitian tentang edible coating telah banyak dilakukan, antara lain pengaruh edible 

coating pati ganyong (Canna discolor L.) pada buah apel dan jeruk selama penyimpanan 

(Murniatin, 2019). Edible coating merupakan suatu lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang 

dapat dikonsumsi dan bisa berfungsi sebagai pelindung (barrier) agar tidak kehilangan 

kelembapan, bersifat permeable terhadap gas-gas tertentu, serta mampu mengontrol perpindahan 

komponen larut air yang bisa menyebabkan perubahan pigmen dan komposisi nutrisi sayuran dan 

buah (Baldwin et al., 2014). Bahan pati dapat digunakan untuk membuat edible coating.Apabila 

butir pati dipanaskan akan membentuk larutan kolid yang kental. Karena sifat ini, membran 

selektif yang tahan terhadap pertukaran gas O2 dan CO2 akan terbentuk, yang berarti tingkat 

respirasi buah dan sayuran berkurang (Santoso et al., 2013). 

Pembuatan larutan edible coating dibutuhkan bahan tambahan alami yang memiliki sifat 

anti-mikroba agar dapat menghambat kerusakan pada buah cabai rawit. Beberapa manfaat kunyit 

yang telah diujikan secara ilmiah yaitu sebagai anti-mikroba dan antioksidan (Septiana, 2015). 

Berdasarkan hasil penelitian Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat (BALITRO) 

menyatakan bahwa kandungan kurkumin rimpang kunyit rata-rata 10-92% (Sundari, 2016). 

Ekstrak petroleum eter, kloroform, metanol dan air dari rimpang kunyit mempunyai aktivitas 

antimikroba terhadap bakteri Escherichia coli, Salmonella enteriditis, Staphylococcuc aureus serta 

beberapa fungi Hansenula anomala, Mucor mucedo dan Candida albicans (Sunilson et al., 2018). 

Penelitian Rangkuti et al. (2020) pengaplikasian pati biji alpukat terhadap masa simpan 

buah stroberi dengan penambahan esktrak jahe sebagai edible coating mampu memperpanjang 

masa simpan buah stroberi dengan perlakuan terbaik ada pada P4D4 dengan perlakuan pati biji 
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alpukat sebanyak 15% dan ekstrak jahe 9% menghasilkan susut bobot terbaik yaitu 0,0900%, 

vitamin C sebesar 21,130 mg/100 g, dan total asam sebesar 2,112%. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui konsentrasi terbaik ekstrak kunyit dalam pembuatan edible coating pati biji alpukat 

terhadap masa simpan cabai rawit. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

 Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah biji alpukat yang diperoleh dari penjual 

buah di Kabupaten Sumbawa, buah cabai rawit yang dipetik langsung dari petani cabai rawit di 

Kabupaten Sumbawa, dan kunyit yang diperoleh dari pasar rakyat Seketeng, serta gliserol dan 

akuades. Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah beaker glass 50 mL dan 250 mL, 

erlenmeyer, corong kaca, desikator, cawan porselin, jepitan kayu, sendok reagent, batang 

pengaduk, timbangan manual, timbangan analitik, kertas saring, saringan 80 mesh, mortar dan alu, 

baskom, oven, pisau, talenan, blender, kompor gas, spatula kecil, panci stainless, kain saring, 

styrofoam piring ukuran 16 cm dan plastik wrap. 

Metode Penelitian 

Model rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan yaitu penambahan ekstrak kunyit sebanyak 0 mL (kontrol), 10 mL, 20 

mL, dan 30 mL dilakukan sebanyak 3 kali ulangan dengan jumlah sampel keseluruhan ada 12 unit 

sampel.Data yang didapatkan selanjutnya dianalisis menggunakan Analysis of Varian (ANOVA) 

dengan taraf kepercayaan (5%). Apabila diperoleh perbedaan nyata maka dilanjutkan dengan uji 

jarak Duncan Multiple Range Test (DMRT). 

Pelaksanaan Penelitian 

1) Pembuatan Pati Biji Alpukat 

Bahan bakui biji alpuikat disortasi teirleibih dahuilui dan dicuici, seite ilah seimuia be irsih 

dilakuikan peinge icilan uikuiran uintuik meimpe irmuidah prose is peinggilingan me ingguinakan bleinde ir 

untuk memperhalus bahan. Proseis ini ditambahkan air kira-kira 1:1 (1 kg biji alpuikat : 1 liteir air). 

Se ilanjuitnya peime irasan meingguinakan kain saring yang ke imuidian didiamkan sampai teirjadi 

pe imisahan antara air beining dan e indapan. E indapan keimuidian dikeiringkan meingguinakan ove in 

de ingan su ihui 100°C se ilama 1 jam. Teirakhir jika suidah keiring ble inde ir keimbali dan ayak 

meingguinakan ayakan 80 me ish (Rosfika, 2018). 

2) Pembuatan Ekstrak Kunyit 
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Bahan bakui kuinyit disortasi dan dicu ici, kuinyit dikuipas me ingguinakan pisaui dan di cuici lagi 

ke imuidian ditiriskan ataui diangin-anginkan se ilama 10 meinit, lalui pisahkan ruias-ruias kuinyit uintuik 

meimbantui pe inge icilan uiku iran, seite ilah itui kuinyit di timbang se ibanyak 100 g dan ditambahkan 

akuiadeis 100 mL. Jika suidah haluis kuinyit keimuidian di saring meingguinakan keirtas saring guina 

meimisahkan ampas dan eikstrak kuinyit. 

3) Pembuatan dan Pengaplikasan Edible Coating 

Pati biji alpuikat dipanaskan seisuiai deingan pe irlakuian P1 : 0 g (kontrol), P2 : 2 g, P3 : 2 g, 

dan P4 : 2 g de ingan pe inambahan 50 mL akuiadeis hingga me indidih (deingan api keicil) pada suihui 

65°C se ilama 15 meinit hingga te ircampuir rata. Tambahkan gliseirol 2 mL dan aduik hingga me irata 

ke imuidian tambahkan eikstrak kuinyit pada masing-masing pe irlakuian K1 : 0 mL (kontrol), K2 : 10 

mL, K3 : 20 mL, dan K4 : 30 mL. Pindahkan laruitan eidiblei coating pati biji alpuikat yang su idah 

siap diaplikasikan pada wadah steiril, tuinggui hingga se idikit dingin. Buiah cabai rawit yang 

diguinakan di timbang teirleibih dahuilui de ingan be irat awal 10 g ke imuidian catat. Aplikasikan buiah 

cabai rawit deingan cara meince iluipkan ke idalam cairan eidiblei coating seilama 2 meinit hingga 

meinuituipi seimuia peirmuikaan kuilit buiah cabai rawit. Ke imuidian dikeiring anginkan leitakkan dalam 

wadah yang bisa me imbantui laruitan ceipat ke iring. Simpan dalam suihui ruiang 27-29°C se ilama 7 hari. 

Lakuikan pe ingamatan parameite ir. 
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Gambar 1. Diagram Alir Prose is Pe ine ilitian 

PEMBAHASAN 

Susut Bobot 

Rata-rata suisuit bobot pada cabai rawit meinuinjuikkan bahwa buiah cabai rawit de ingan 

pe ilapisan eidiblei coating dan peinambahan konse intrasi eikstrak kuinyit meinuinjuikkan nilai yang le ibih 

re indah dibandingkan de ingan cabai rawit tanpa eidiblei coating (kontrol). Be irikuit hasil peinguiku iran 

suisuit bobot cabai rawit deingan peinambahan konseintrasi eikstrak kuinyit dalam eidiblei coating  

se ilama 7 hari peinyimpanan. 

 

Gambar 2. Grafik Suisuit Bobot 

Be irdasarkan hasil uiji ANOVA me inuinjuikkan p-valuiei(0,039) < α (0,05) dapat disimpuilkan 

bahwa peinambahan konseintrasi eikstrak kuinyit me inuinjuikkan pe ingaruih nyata teirhadap 

pe iningkatan suisuit bobot cabai rawit se ilanjuitnya dilakuikan uiji lanjuit. Hasil uiji DMRT 

meinuinjuikkan bahwa P1:K1 (kontrol) be irbe ida nyata de ingan P2:K2 (10 mL), P3:K3 (20 mL), dan 

P4:K4 (30 mL). Hal ini meinuinjuikkan lapisan eidiblei coating pati biji alpuikat deingan peinambahan 

konse intrasi eikstrak kuinyit dapat me ilapisi pe irmuikaan buiah se ihingga prose is re ispirasi dapat 

diheintikan. Di sisi lain pada kontrol nilai suisuit bobotnya tinggi kare ina tidak ada lapisan eidiblei 

coating yang me ilapisi peirmuikaan buiah, oleih kareina itui kuilit teirluiar buiah langsuing beirse intu ihan 

de ingan uidara beibas yang me inye ibabkan difuisi gas O2 dan CO2 yang te iruis-me ine iruis se ihingga prose is 

re ispirasi tidak dapat diheintikan. 

Pe inambahan bahan alami eikstrak kuinyit dalam eidiblei coating juiga be irfuingsi dalam 

pe inceigahan pe irtuimbuihan mikroorganisme i se ihingga me imbuiat uimuir simpan cabai rawit meinjadi 
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leibih lama. Hal ini diseibabkan kareina cabai rawit meimiliki kanduingan air yang tinggi se ihingga 

be irpoteinsi me injadi meidia tuimbuih bagi mikroorganisme i kareina ke ile imbaban yang tinggi. 

Pernyataan ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Kusumiyati et al. (2021) 

menyatakan buah cabai rawit domba hijau memiliki kadar air sebesar 59.40% sampai 77.41%, 

buah cabai rawit oranye kadar airnya yaitu 65.38% sampai 72.11% sedangkan cabai rawit merah 

kandungan airnya berkisar antara 61.15% hingga 71.91%. Be irdasarkan hasil peineilitian Andre iw 

e it al. (2016) didapatkan bahwa eikstrak rimpang kuinyit meimiliki keimampuian anti-mikroba 

teirhadap bakteiri Staphylococcuis auire iuis dan Pseiuidomonas sp. Ini kare ina kuirkuiminoid yang 

teirdiri dari kuirkuimin, deismeitoksikuirkuimin, dan bisdeisme itoksikuirkuimin yang beirpote insi 

meinghe intikan peirtuimbuihan bakteiri. Kuirku imin adalah komponein teirbe isar dari keitiga se inyawa 

ini. (Cahyono e it al., 2014). Kuirkuimin me imiliki sifat antimikroba, antiinflamasi, antioksidan dan 

antikankeir (Kwon, 2017). 

Ke imampuian meilapisi dari eidiblei coating salah satuinya dite intuikan oleih kanduingan amilosa 

bahan peilapis (Lathifa, 2013). Kanduingan pati yang tinggi me ingakibatkan laruitan eidiblei coating 

be irbasis pati biji alpuikat meimpuinyai barrie ir yang baik kareina dapat meimbeirikan cabai rawit 

lapisan yang te irbaik seihingga re ispirasi dan transpirasi dapat dihambat. Peinambahan juimlah pati 

de ingan glise irol se ibanyak 2 mL me imbuiat larutan edible coating seimakin baik dan dapat meinuituipi 

bagian luiar dari buiah cabai rawit. Seihingga me imbuiat kontak deingan uidara se imakin ke icil dan 

de ingan adanya pe inambahan eikstrak kuinyit yang be irfuingsi se ibagai douiblei proteiction yang 

meinghambat ke iruisakan buiah cabai akibat mikroorganismei. 

Kadar Air 

Rata-rata kadar air pada cabai rawit me inuinjuikkan bahwa buiah cabai rawit deingan 

pe ilapisan eidiblei coating dan peinambahan konse intrasi eikstrak kuinyit meinuinjuikkan nilai yang le ibih 

tinggi dibandingkan de ingan cabai rawit tanpa eidiblei coating (kontrol). Be irikuit hasil pe inguiku iran 

kadar air cabai rawit deingan pe inambahan konse intrasi eikstrak kuinyit dalam eidiblei coating  seilama 

7 hari peinyimpanan. 
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Gambar 3. Grafik Kadar Air 

Be irdasarkan hasil uiji ANOVA me inu injuikkan p-valuiei (0,220) > α (0,05) dapat disimpuilkan 

bahwa peinambahan konseintrasi eikstrak ku inyit me inuinjuikkan tidak ada peingaruih nyata teirhadap 

pe iningkatan kadar air cabai rawit. Se ihingga tidak dilakuikan uiji lanjuit. Hal ini diseibabkan kareina 

konse intrasi yang dibe irikan peinuilis teirlalui reindah se ihingga kadar air yang dihasilkan tidak 

signifikan. Diduiga pe imbe irian konseintrasi yang le ibih tinggi akan meinghasilkan data yang 

signifikan yang dise ibabkan oleih pe iningkatan lapisan pada kuilit buiah se imakin kuiat yang 

meingakibatkan buiah cabai reispirasi dan transpirasi seimakin beirkuirang. Pe ingaruih uitama 

transpirasi pada buiah adalah meiningkatkan suisuit bobot se irta meinuiruinan poteinsial air buiah meilaluii 

pe iruibahan konseintrasi osmotik dan teikanan tuirgor se il (Khairi, 2022). 

 Cabai rawit seigar meiruipakan struiktuir yang masih hiduip dan meilaluikan meitabolismei 

teirmasuik reispirasi dan transpirasi baik se ibeiluim mauipuin se iteilah dipanein. Prose is meitabolismei 

cabai seilama peinyimpanan be irakibat pada ke ihilangan air. Ke ihilangan air seidikit pada cabai rawit 

muingkin tidak meingganggui, te itapi keihilangan air yang cu ikuip be isar dapat meinye ibabkan buiah 

meingalami pe ilayuian dan pe inge iripuitan (Eirieiztine i, 2022). Me inuiruit Isnae ini (2016) kanduingan air 

pada bahan pangan akan beiruibah se iiring de ingan lingkuingannya, dan huibuingannya de ingan daya 

simpan sangat e irat kareina peirtuimbuihan mikroorganisme i dan aktivitas einzim te irkait de ingan kadar 

air. 

Warna Secara Fisik 

Pe iruibahan warna meiruipakan peiruibahan yang paling te irlihat pada proseis pe imatangan buiah 

kareina teirjadinya sinte isis dari pigme in te irteintui se ipeirti karateinoid dan flavonoid, disamping 

teirjadinya pe irombakan klorofil. Huie i° dikateigorikan warna sampeil se ibagai 0◦ = meirah sampai 
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uingui, 90◦ = kuining, 180◦ = hijaui ke ibiruian, dan 270◦ = birui (Khan, 2016). Be irikuit hasil peinguiku iran 

warna Hu ie i◦ cabai rawit deingan pe inambahan konseintrasi eikstrak kuinyit dalam eidiblei coating  

se ilama 7 hari peinyimpanan. 

 

Gambar 4. Grafik Warna Huie i◦ 

Be irdasarkan hasil uiji ANOVA me inuinjuikkan p-valuiei (0,337) > α (0,05) dapat disimpuilkan 

bahwa peinambahan konseintrasi eikstrak kuinyit me inuinjuikkan tidak ada peingaruih nyata teirhadap 

pe iningkatan warna Huie i◦ cabai rawit. Seihingga tidak dilakuikan uiji lanjuit. Konse intrasi bahan 

e idiblei coating yang re indah diduiga akan meimbe irikan dampak pada warna huiei◦ yang muingkin 

tidak beigitui te irlihat karna warna Huie i◦ dipe ingaruihi oleih keihadiran pigme in-pigme in alami dalam 

bahan teirse ibuit. Lingkuingan juiga be irpe ingaruih te irhadap stabilitas warna Huie i◦ kare ina paparan 

teirhadap cahaya, suihui, ke ile imbaban, atauioksidasi dapat meinye ibabkan peiru ibahan warna ataui 

pe imuidaran Huie i◦, se ipe irti yang dikatakan dalam peine ilitian Takaeindeingan (2015) re indahnya 

pe irmeiabilitas dapat meine ikan peinuiruinan ku ialitas warna. 

Cabai rawit teirmasu ik buiah non klimateirik, me inuiruit Istianingsih dan E ife indi (2013) bahwa 

buiah non klimateirik tidak meingalami peimatangan leibih lanjuit se iteilah peimaneinan. Pe iruibahan 

warna yang te irjadi diseibabkan oleih layuinya buiah dan prose is buiah me inuijui buisuik. Saat prose is 

re ispirasi teirjadi akan meingakibatkan peiruibahan kanduingan kimia dan fisik yaitui salah satuinya 

adalah peiruibahan warna (Nuirdjannah eit al., 2014). 
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Pe inambahan eikstrak kuinyit pada e idiblei coating pati biji alpuikat meinuinjuikkan adanya 

pe ingaruih nyata (p<0,05) pada peinguijian suisuit bobot cabai rawit. Seidangkan pada peinguijian kadar 

air dan warna seicara fisik koordinat Huie i◦ e ikstrak kuinyit pada eidiblei coating tidak be irpeingaruih 

nyata (p<0,05). 
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